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Préface 


Belle et noble tâche à laquelle les auteurs de cet ouvrage se sont attelés afin de pallier 
les lacunes éprouvées par la plupart des jeunes qui se destinent au métier de cuisinier et 
qui n'ont pas toujours eu la chance de goûter à ce que l’on appelait dans ma jeunesse « la 
cuisine de ménage ». 


La vie moderne ôte le plus souvent le plaisir de se retrouver quotidiennement en famille 
autour d'un repas simple, voire d'un plat unique que l'on partage. 

Dans ce contexte, la grande distribution et son offre pléthorique de produits issus de 
l'industrie agroalimentaire, plats préparés ou sauces, a accentué le phénomène. 


Aujourd'hui un enfant sait-il de quoi est composée une simple vinaigrette ? Il se pas- 
sionnera plus aisément pour des émissions télévisées mettant des chefs ou des novices en 
compétition. 

Même si elles ont le mérite d'exister, ces émissions ne peuvent apporter les bases les plus 
simples, même rudimentaires, de la cuisine. 


Grâce à ce livre alliant pratique et pédagogie, on pourra appréhender plus facilement la 
saisonnalité des produits, leurs origines et surtout ce qui de mon point de vue est essen- 
tiel : acquérir les bases fondamentales de notre cuisine, qui sont ici expliquées en termes 
simples, accessibles à tous. 


Nous découvrirons le goût, la couleur, la saveur, en nous créant des souvenirs qui je 
l'espère, se transmettront de génération en génération préservant ainsi le précieux patri- 
moine culinaire français. 


Félicitations aux auteurs pour cet ouvrage, fidèle à la grande tradition de la cuisine et de 
la pâtisserie classiques françaises. Il arrive à point nommé ! 


Paul Bocuse 


(PATES 


Lionel Beylat, Stéphane Augé, 
Antoine Laborde 


Avant-propos 


La gastronomie et l'agriculture française sont intimement liées. Depuis très longtemps déjà, 
l'évolution permanente des méthodes de production agricole a permis de subvenir peu à peu 
aux besoins alimentaires de notre pays. À la Renaissance, Sully, ministre du roi Henri IV, 
affirmait : « Labourage et pâturage sont les deux mamelles de la France ». Louis XIV, dans 
sa quête de rayonnement hors de nos frontières, a poussé les cuisiniers et les agronomes à 
tendre vers l'excellence. Cette recherche de raffinement des cuisiniers français et la produc- 
tion d'aliments de qualité ont contribué à la fin du XIX siècle à l'avènement de la cuisine 
classique décrite par Auguste Escoffier dans son Guide culinaire. 

De nos jours, les produits de l'agriculture française sont souvent misen avant pour leurs valeurs 
gustatives et primés au travers de labels de qualité. Nous enseignons la cuisine et la pâtisserie 
professionnelles dans une école hôtelière. Nous sommes pleinement conscients qu'une parfaite 
maîtrise gestuelle des techniques de base serait vaine sans des produits de choix. 

Un bon repas est fait de multiples sensations. « La cuisine c'est beaucoup plus que des re- 
cettes » disait Alain Chapel. Cuisiner, ce n'est donc pas seulement « se nourrir », c'est aussi 
aiguiser sa curiosité dans la recherche de bons produits, puis les mettre en valeur en fonction 
de leur goût, leur texture, leur couleur, faire plaisir à celui qui va partager notre table et se 
créer des souvenirs. 

Les ouvrages de cuisine et de pâtisserie actuels mettent l'accent sur l'originalité, la créati- 
vité ; ils montrent la diversité de nos terroirs tout comme l'internationalisation de la cuisine. 
Beaucoup de recettes restent difficiles d'accès pour le cuisinier novice qui ne maitrise pas les 
bases techniques. 

Nous sommes convaincus qu'avant d'être un virtuose du piano, il faut apprendre le sol- 
fège et c'est ce que nous vous proposons de faire ensemble au fil de ce manuel. Les gestes 
techniques, les préparations de base et le nom des recettes sont codifiés dans notre monde 
professionnel, nous nous sommes donc efforcés de les retranscrire en respectant leur nomen- 
clature en les rendant accessibles à tous. Nous espérons que la lecture de cet ouvrage vous 
donnera les outils nécessaires pour cuisiner et vous fera redécouvrir les plats qui ont bâti 
l'excellence de la cuisine classique française. De ce partage avec vous de notre amour de la 
cuisine, de la pâtisserie et des beaux produits de nos terroirs, nous souhaitons vous donner le 
goût de transmettre à votre tour et de vivre de nombreux moments d'échanges et de convi- 
vialité en cuisine et autour de la table. 
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MOT, LAON 


Les taillages et préparations à base de légumes 


Les taillages et préparations 
à base de légumes 


L'épluchage, le parage et le lavage des légumes se feront juste avant leur utilisation 
pour éviter qu’ils ne se dessèchent ; dans le cas contraire, leur conservation se fera 
au frais, dans des sachets hermétiques. Tous les légumes doivent être lavés par 
trempage rapide dans de l’eau légèrement vinaigrée ou citronnée pour permettre 
l'élimination des impuretés, des insectes ou des micro-organismes. 


Emincer 


Tailler en fines lamelles régulières à l'aide d'un couteau. 


Emincer les oignons et les échalotes 


Par exemple, les oignons émincés de la soupe à l'oignon et les échalotes pour une com: 
potée d'échalotes. 


Oo) Couper en deux à Poser à plat et tailler ©) Faire un taillage 
dans l'axe de la racine. de fines tranches. le plus régulier possible. 
Emincer {Placer le légume 
en rondelles diamétralement 
sur la planche. 
Pour les carottes Vichy Tailler des tranches 
ou les pommes de terre perpendiculaires. 
du gratin dauphinois, par 
exemple. 
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Emincer en paysanne 


Par exemple, pour les légumes du potage cultivateur (voir p. 64). 


à Tailler des bâtonnets à Puis couper en lamelles. 
de 1 cm de section. 


= Procéder de la même 
manière pour Les pommes de 
terre, le navet, Le poireau. 


Emincer en julienne (poireau) 


A 
Oo) Tailler des tronçons @) Poser à plat puis tailler Oo) Faire un travail régulier 
de 5 em de long et les de fins filaments dans la pour une cuisson homogène 
partager par le milieu. longueur. (voir p 112). 


Émincer en chiffonnade (endive) 


ol Tailler en deux o) Enlever le cœur. ÔMettre à plat puis 
dans la longueur. tailler en biais. 
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Les taillages et préparations à base de légumes 


Ciseler 


Utiliser un couteau très tranchant pour ne pas « écraser » et préserver ainsi le goût des 
herbes et condiments. 


Ciseler les oignons et les échalotes 


À Couper en deux dans à Puis recouper Oo] Enfin, couper en travers 
l'axe de la racine, poser ces tranches une fois pour obtenir de petits cubes 
à plat et tailler de fines à l'horizontale. réguliers et éliminer 
tranches verticales sans la racine. 


les séparer de la racine. 


Ciseler la ciboulette 


> Ranger les tiges de 
ciboulette en bottillon sur 


la planche. Puis les couper 
finement pour obtenir de 
petits cylindres de 2 mm. 


Ciseler l’estragon 


o) Effeuiller l'estragon. o) Ranger en petit tas Ô Émincer en filaments. 
sur la planche. 
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m Ciseler le persil 


A ii 

Ranger les feuilles @ Supprimer les tiges G@) Maintenir le bouquet 
de persil dans la main au ras des feuilles. sur la planche, puis le 
pour obtenir un beau couper finement à l’aide 
bouquet vert. de l’éminceur. 


Tailler en bâtonnets, en cubes, en filaments 


m Tailler en jardinière les carottes et les navets 


ol Tailler des tronçons o) Parer les côtés pour Ô Puis tailler des bâtonnets 
de 4 à 5 cm de long. obtenir 4 facettes planes. de 3 mm de section. 


À 
ÔTailler des tronçons à Puis tailler des bâtonnets  (G) Recouper en cubes. 
de 5 cm de long. de 5 mm de section. 


# Tailler en julienne les carottes et les navets 


lo) Tailler des tronçons 
de 5 cm de long. 


+ À 
@) Puis tailler des lamelles (©) Recouper en filaments 
de 1 mm de section. réguliers. 


=Les mêmes tailles, lorsqu'elles s'appliquent aux pommes de terre, 
portent des noms différents : 


- pommes allumettes (frites) ; 
- pommes Parmentier (frites en cubes) ; 
- pommes paille. 
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Hacher des herbes et de l’ail 


Les herbes aromatiques sont très fragiles, un soin particulier doit être apporté à leur 
préparation. Les laver dès la récolte et les conserver au frais dans un milieu humide 
sous film plastique. Leur découpe ou le hachage doit intervenir au plus près de leur 
consommation, pour éviter que leur jus ne s'oxyde au contact de l'air. 


Utiliser un couteau très tranchant pour ne pas « écraser » leurs fibres et préserver ainsi 
leur goût. Chaque fais que cela est possible, on peut hacher directement à l'aide d'un ro 
bot ménager avec la matière grasse qui rentre dans la recette (voir la recette du beurre 
d'escargot, p. 27). 


n Hacher le persil 


ro) Ranger les à Supprimer Oo) Maintenir o) Reconstituer 

feuilles de persil les tiges au ras le bouquet sur la un tas puis 

dans la main pour des feuilles. planche, puis le recommencer 

obtenir un beau couper finement à à couper jusqu'à 

bouquet vert. l’aide de l'éminceur. l'obtention de fines 
particules. 


m Hacher de l’ail 


f 
# Lorsqu'on le coupe, l'ail 
fermente immédiatement 
au contact de l'air. IL est 
donc recommandé de Le 
hacher au moment de 
son utilisation et de Le 
conserver dans l'huile. 
o) Poser les gousses à Reconstituer # Une autre solution consiste à hacher l'ail au 
épluchées sur la un tas, et couper cutter avec de L'huile, on peut ainsi Le conserver 
planche, écraser (hacher) jusqu'à plusieurs jours au frais sans qu'il ne change 
à l’aide de la lame l'obtention de fines de goût. 
à plat d'un couteau particules. 


éminceur. 


Préparer des champignons de Paris 


# Nettoyer des champignons 
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O] Couper le bout terreux 
du pied des champignons. 


<@ Laver rapidement dans 
de l'eau citronnée en les 
remuant (ne pas laisser 
tremper pour éviter qu'ils 
ne se gorgent d’eau). 


«® Raccourcir le pied 
au ras de la tête. 


<® Séparer les pieds et 
les conserver pour parfumer 
un fond ou réaliser une 
farce, puis tailler les têtes en 
quatre ou six selon grosseur. 


<® Raccourcir le pied 
au ras de la tête. 


Le) Couper les plus gros 
en deux si nécessaire, poser 
à plat puis tailler de fines 
lamelles. 


4 Poser les champignons 
sur la planche, écraser 

à l'aide du plat de la lame 
d'un couteau éminceur. 


«® Reconstituer un tas 
et hacher jusqu’à l'obtention 
de fines particules. 


Réaliser des préparations aromatiques 


1 Confectionner 
un bouquet garni 


S Le bouquet garni s'utiliseen infusion pour 


aromatiser une préparation. Il se compose 
d'une brindille de thym, d'une feuille de 
laurier, un morceau de vert de poireau et 
de quelques queues de persil. Ces ingré- 
dients peuvent changer en fonction de 
son utilisation et des parfums recherchés 
dans la recette : estragon, fenouil, céleri... 


ol Placer les aromates dans la feuille ÔAttacher l'ensemble pour pouvoir ensuite 
de poireau. éliminer facilement le bouquet garni de la 
préparation. 


m Clouter un oignon 


<Piquer 3 clous de girofle dans un oignon 
pour parfumer un bouillon. 


= Pour faire infuser des épices dans une préparation et Les retirer facilement, on Les enferme 
dans une gaze à l'aide d'une ficelle à rôti. 


ET, AC 


Les taillages et préparations à base de légumes 


Préparer des agrumes 


Les agrumes sont utilisés en cuisine dans diverses préparations pour décorer, parfumer, 
garnir. Les techniques décrites ici s'appliquent indifféremment sur tous les agrumes. 


Canneler un citron 


à Couper les deux à Réaliser 6 à 7 encoches Oo] Trancher finement 


extrémités du citron. à l’aide du canneleur. selon utilisation. 


Peler un citron à vif 


à Couper les deux À Poser le citron sur une Oo) Trancher en rondelles 
extrémités du citron en des facettes, puis dégager ou prélever les segments 
faisant apparaître la pulpe. la peau jusqu'à la pulpe. selon utilisation. 


= La peau des agrumes, dans sa partie colorée, contient des huiles essentielles très aromatiques. La 
partie blanche, en revanche, est amère. Cette amertume disparaît lorsqu'on blanchit les zestes 

à plusieurs reprises (voir p. 54. 

2 On peut également se munir d'un zesteur « microplane » permettant de ne prélever que l'écorce colorée 
et obtenir ainsi des zestes parfaits, utilisables crus dans toute leur force aromatique. (On trouve ces 
zæsteurs dans la plupart des boutiques de petit matériel de cuisine). 
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Préparer des zestes 


4 
4 


à Prélever des copeaux de Retirer l'excédent de @) Tailler en fins filaments. 
peau à l’aide d'un économe. peau blanche (amertume). 


Préparer des segments d'orange 


À Couper les deux à Poser l'orange sur une À Préleverles segments 
extrémités de l'orange en des facettes, puis dégager à l'aide d'un couteau. 
faisant apparaître la pulpe. la peau jusqu'à la pulpe 

à l'aide d'un couteau. 


Présenter un citron décoré 


à Couper les deux à Découper le citron 

extrémités du citron. dans la circonférence à l'aide 
d'un couteau en formant des 
pointes : « dents de loup ». 


# Autres modèles possibles. 


ET, AO 


Les taillages et préparations à base de légumes 
Monder et concasser une tomate 


Monder une tomate 


TA 


+ 
o) Laver les tomates, retirer à Pratiquer une incision @Plonger les tomates 
le pédoncule à l'aide de la en croix sur la partie 10 secondes dans l'eau 
pointe d'un couteau. bombée. bouillante. 


© Puis les plonger 6] Retirer la peau. 
immédiatement dans l'eau 


glacée. 


Préparer une concassée crue pour garnir ou décorer 


A 
o) Monder les tomates. o) Les tailler en bâtonnets G)Saler la concassée 
Découper de larges copeaux puis en cubes. à la dernière minute, 
de pulpe de tomate sans les avant utilisation. 
pépins. 
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à 


Tartine de tomate, 
mozzarella et ail frit. 


A0, GS 


Les préparations techniques 


Les préparations 
techniques 


Les préparations décrites dans ce chapitre sont des bases culinaires et des « tours 
de main ». Leur maîtrise rigoureuse permet la réalisation de très nombreuses re- 
cettes. Le beurre d’escargot, par exemple, peut servir de farce à une escalope de 
volaille panée (voir p. 83). Additionné de mie de pain, il devient une croûte sur 
un carré d'agneau rôti ; incorporé à de la crème chaude, il se transforme en sauce 
persillée... 


Préparer un beurre clarifié 
et un beurre d’escargot 


Préparer du beurre clarifié 


Cette a 


ération co! 


e beurre 


ste à purifier et à extraire la matière grasse du beur: 


base de sal 


s sauce 


est utilisé pour monter 1 
du petitlait, il permet d 
homogène. 


yon. Débarrassé de la ca 
ssons au beurre d'une b \ 


séine el 


o) Placer le beurre à Laisser fondre ©) Lorsque le beurre Oo) Prélever alors 


dans une casserole sans remuer. est entièrement le beurre clarifié 

au bain-maric. fondu, éliminer sans toucher au 
l'écume à sa surface  petit-lait qui s'est 
à l'aide d'une déposé au fond. 
écumoire. 
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Préparer un beurre d'escargot 


Beurre traditionnel servant à farcir les escargots de Bourgogne il est aussi utilisé pour 
les coquillages farcis. Il remplace avantageusement une persillade. 


QUANTITÉ FINIE : AOÛ g de beurre 
POUR : 10 à 12 portions 
RÉALISATION : 10 min 


INGRÉDIENTS :Persil plat : 70 g « Échalotes : 50 g + Ail : 30 g 
+ Beurre : 250 g e Sel, poivre 


<®) Rassembler le 4 Commencer 
persil, l’échalote, à mixer en ajoutant 
l'ail, le sel, le poivre le reste du beurre 
et 50 g de beurre petit à petit pour 
dans le bol d'un obtenir un beurre 
mixer. vert et homogène. 


Réaliser une farce et un coulis de champignons 


m Réaliser une farce de champignons : « la duxelles » 


La duxelles peut servir d'élément de garniture, de farce ou de sauce. 


QUANTITÉ FINIE : 300 g de farce 


RÉALISATION : 20 min 
INGRÉDIENTS : Champignons hachés : 500 g - Beurre : 30 g 
+ Échalotes ciselées : 40 g e Oignons ciselés : 50 g + Sel, poivre 


à 
Dans un sautoir Q@) Laisser suer G Ajouter le hachis Otahéereure 

chaud, placer le sans coloration. de champignons, à feu doux jusqu’à 
beurre, l'échalote saler. évaporation totale 


ct l'oignon ciselés. de l'eau. 


AGE IL 
L 


Les préparations techniques 


Réaliser un coulis de champignons 


Cette préparation est utilisée en accompagnement de viandes ou de poissons et peut 
servir de base pour la réalisation d'un flan de champignons. 


QUANTITÉ FINIE : 5Û cL 
RÉALISATION : 20 min 


INGRÉDIENTS: Beurre : 15 g + Échalotes ciselées : 50 g + Champignons 
en quartiers : 300 g » Crème fleurette : 25 cL e Sel, poivre 


À À 
o) Faire suer l'échalote @ Ajouter les champignons G@)Ajouter la crème 
dans le beurre, sans et les laisser « suer » leur eau et l'assaisonnement, 
coloration. de végétation. hisser cuire 10 min. 


# Un coulis est une « purée 
liquide » dans Laquelle on 
cherche à concentrer Le goût 
ou la couleur d'un produit 
pour l'exploiter dans une 
sauce ou une décoration. 
Les principaux légumes 
transformés en coulis sont 
la carotte (cuite à l'anglaise 
et mixée), le poivron (rôti, 
mondé, étuvé et mixé), La 
betterave (étuvée et mixée), 
Le champignon (cuit à blanc et 
©Mixer finement. © Goûter et ajuster mixé] et La tomate (concassée 
l’assaisonnement. cuite, mixée). 
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Réaliser une fondue 
ou une compotée de légumes 


Cuire une fondue de tomates 


Les fondues de légumes sont des préparations que l'on cuit très lentement, en faisant 
évaporer l'eau de végétation, pour concentrer leur saveur. On peut éventuellement les 
mixer et les passer pour les rendre homogènes. La cuisson est menée selon la texture 
recherchée, on obtient ainsi un coulis ou bien une purée. 


QUANTITÉ FINIE : 250 q 
RÉALISATION : 30 min 


INGRÉDIENTS: Tomates : 500 q e Huile d'olive : 0,5 cL + Échalotes 
ciselées : 20 g e Ail : 1 gousse - Bouquet garni + Sel, poivre 


@Monder les tomates (voir p. 24). 


LL 


A A 
@ Découper les tomates @Épépiner avec une © Couperen tranches, puis 
en deux. cuillère. tailler en cubes grossiers. 


Ô Dans un sautoir chaud, © Ajouter les tomates à Laisser cuire à feu doux 
verser l'huile d'olive, concassées, la gousse d'ail jusqu'à évaporation de l'eau, 
ajouter les échalotes écrasée, le bouquet garni retirer l'ail et le bouquet 
ciselées et laisser suer. et le sel. garni. Goûter et rectifier 


l'assaisonnement. 


L 


Réaliser une compotée d'oignons 


Les oignons sont naturellement acidulés. En les faisant cuire très lentement addition- 
nés d’eau, on fait volatiliser leur acidité et dissoudre leur sucre naturel. À la fin de la 
cuisson et après l'évaporation complète de l'eau, on obtient une légère caramélisation. 
C'est cette particularité qui est utilisée dans de nombreuses préparations telles que la 
soupe à l'oignon, les tartes à l'oignon, les chutneys.. 


QUANTITÉ FINIE : 250 q 
RÉALISATION : 30 min 


INGRÉDIENTS : Dignons émincés : 500 g + Beurre : 30 g + Eau : 20 cL 
« Sel, poivre 


À 
Faire suer les oignons G Ajouter l'eau et laisser @Rectifier 
au beurre sans coloration. cuire doucement à couvert l'assaisonnement. Vérifier 
(le couvercle permet une la cuisson pour obtenir 
cuisson humide et évite que les une compote fondante 
oignons ne colorent trop vite). et moclleuse. 


= Le poivron rouge compoté donne un excellent résultat. On commence par rôtir Les poivrons dans un four 
à 250 °C jusqu'à ce que leur peau noircisse. Après refroidissement, on Les épluche et on n'en conserve 
que La chair. Cette opération permet de monder les poivrons, mais également de diminuer Leur acidité 

et leur amertume tout en concentrant leur douceur. On peut ensuite Les tailler en lanières ou en cubes 
selon Leur destination, puis Les faire compoter à l'huile d'olive etles parfumer au basilic, à l'ail frit.. 

La compotée de poivrons peut se consommer froide ou chaude, devenir un coulis si on La mixe et se 
transformer en flan ou en sauce... IL est possible de réaliser cette compotée avec des poivrons verts, 
mais sa saveur reste plus amère. 
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Réaliser une liaison à l'œuf 


m Lier un velouté à l'œuf 


La finition des veloutés s'obtient par l'addition de crème et de jaunes d'œufs qui per- 
mettent une texture onctueuse, de consistance nappante et souple. Le jaune est un bon 
support savorique et aromatique. 


QUANTITÉ FINIE : 5Ù cL de sauce 
POUR: 4 à 5 portions 
RÉALISATION : 5 min 


INGRÉDIENTS : Velouté de volaille : 50 cL + Jaunes d'œufs :2p 
+ Crème fraiche : 2 cL e Citron : 4 jus e Sel, poivre 


o) Dans un bol, placer @ Ajouter le jus de citron G Ajouter un peu de 
les jaunes, l’assaisonnement, passé. velouté chaud pour tiédir 
la crème. Mélanger. le mélange. 
# Les protéines coagulent 
à La chaleur. On les utilise 
pour épaissir des sauces : 


civet, salmis et cog au vin 
sont liés au sang ; Le corail 
des crustacés permet de Lier 
les sauces « poisson ». 


© Hors du feu, incorporer Ô Garder chaud (sans 
la liaison tiède au reste faire bouillir) et utiliser 
du velouté en remuant. rapidement. 


Les préparations techniques 


Blanchir des légumes ou des viandes 


iment est une pré-ct 
it des lé 


- réduire leur 


nes F 


lume 


réhydrater les légume 
. in goût trop fort : chou 


r des légum 


+ diminuer | 


-d réhyc 
chis par immersion à l'eau chaude, pour permettre de fixer leur couleur 


Blanchir des choux-fleurs 


Le blanchiment sert p 


cipalement à enlever une partie de l'odeur forte du chou. 


A A A 
@) Placer les choux dans © Porter à ébullition, (E) Égoutter et plonger 
une casserole d’eau froide. compter 3 min. dans l'eau glacée. 


Blanchir des lardons 


Cette opération permet de dessal 


A di A 

(@) Placer les lardons dans @) Écumer régulièrement. () Laisser bouillir 3 min, 
une casserole d'eau froide passer et rincer à l'eau 

et chauffer. froide. 
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Nettoyer les coquillages 


Gratter et nettoyer des moules 
sont vendus prêts à cuire. Il est cependant préférable de 

éliminer ceux qui sont morts, de les nettoyer et de les 
avant utilisation pour éliminer le sable. Les moules demandent un s 


La plupart des coquillage: 
un par un pot 


les vérif. 


ÔA l'aide d'un vieux ÔTirer et arracher les Bises les frottant 
couteau gratter la surface filaments (byssus) qu'utilise les unes contre les autres. 
des moules pour décoller la moule pour se fixer aux Ne pas les laisser dans l'eau. 
les coquillages parasites. rochers. 


2 Je 

Réaliser un roux 
oux s'obtient par un mélange égal de farine et de beurre. La quantité utilisée 
eur recherchée : 
e (roux à 40 g/L); 
ne (roux à 70 g/L); 
0 g debeurre et 120 g de farine (roux 
ux blanc (cu aloration) 


pour 
sauces ou les appareil 
+ pour 1 L de potage :40 g de beu 


0 g de beurre et 70 g de fari 
1 L d'appareil à « soufflé » 


ap 
auces blanches, on réal 


unr 


nes, on cuit le rou 


m Réaliser un roux blanc 


@} Remettre sur le feu et 
faire cuire le roux 4 à 5 min 
sans cesser de remuer, 

le mélange doit mousser. 


Mélanger encore quelques 
instants hors du feu pour 

à Faire fondre le beurre, arrêter la cuisson. 

ajouter la farine hors du feu 

ct mélanger au fouct. 


Les préparations techniques 


Découper un poulet à cru 


La découpe des volailles en 4 permet de réaliser de multiples présentations indivi- 
duelles : les jmbonnettes, les suprêmes, les escalopes. La découpe en 8 permet des 
cuissons plus rapides et des portions plus petites. 

La technique ci-dessous s'applique facilement au canard, à la pintade, au pigeon, à 
la caille... 


n Découper un poulet en 4 portions 


‘ A 
à Étirer le poulet @) Supprimer le cou re) Placer le poulet 
etle flamber pour éliminer et les pattes si nécessaire, sur le ventre et marquer 
les duvets éventuels. puis découper les ailerons. l'emplacement des 


« sot-l'y-laisse ». 


o) Maintenir la cuisse, Ô Désarticuler la cuisse G] Marquer l'emplacement 

couper la peau qui l'entoure. et finir de la séparer en des blancs (appelés 
coupant les nerfs suprêmes) sur le bréchet. 
de l'articulation. 


à Décoller les suprêmes. ® Sectionner l'articulation Ô Réserver au frais 
de l'aile. les 4 morceaux de poulet. 


Cuisine et pâtisserie familiales françaises 


m Désosser et farcir une jambonnette 


ro) Désosser l’avant-cuisse ÔAssaisonner et remplir ô Envelopper la 

à l'aide d'un couteau d'office la cavité avec de la duxelles  jambonnette dans du 

en retirant le fémur après (voir p. 27), recouvrir avec film alimentaire ou de 

avoir sectionné l'articulation la peau pour former un petit l'aluminium. Pour réaliser 

avec le tibia. « jambon ». une cuisson « poéler » ou 
« braiser », on peut refermer 
la cuisse par un point de 
couture ou la rouler dans 
de la crépine de porc. 


m Découper un poulet en 8 morceaux 


o) Couper le suprême o) Sectionner la cuisse au Ô Réserver les 8 morceaux 
en deux morceaux égaux. niveau de l'articulation entre de poulet au frais jusqu'à 

le fémur et le tibia (un petit leur cuisson. 

bourrelet de gras montre 


l'endroit exact à sectionner). 


= Les ailerons sont conservés 
avec Le reste de La carcasse 
pour faire un fond de volaille. 


Préparer de la chapelure et paner 


La chapelure se prépare avec du pain ou du pain de mie rassis. Elle s'utilise pour pa- 
ner à l'anglaise et pour couvrir des préparations gratinées (les gratins de coquillages, 
le cassoulet..). 


M Préparer de la chapelure 


o) Parer la croûte colorée à Couper la mie en cubes Ô Mixer jusqu’à obtention 
du pain. et la mettre dans le bol d'une poudre fine. 
du mixer. 


B Paner une escalope de volaille à l'anglaise 


La technique de paner à l'anglaise s'utilise pour enrober un aliment de chapelure, avant 
de le faire sauter ou frire. C'est le cas des pommes croquettes, des goujonnettes de pais- 
san, des escalopes cordon-bleu... 


QUANTITÉ :pour 4 à 6 escalopes 

RÉALISATION : 1Ù min 

INGRÉDIENTS : Farine : 100 g e Œufs : 2p e Chapelure : 150 q 
+ Huile : 1 cL e Sel, poivre 


LAC 


o! Casser les œufs Ds O) La tremper à Recouvrir 
dans un saladier l'escalope, la dans les œufs battus. de chapelure 
puis ajouter l'huile fariner : on peut ct presser pour 
et lassaisonnement  s'aider d'une la faire adhérer. 
en mélangeant. fourchette. 
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Préparer une marinade au vin ou à la bière 


On fait en général mariner dans du vin les viandes rouges pour les attendrir et les aro- 
matiser avant de les braiser ou d'en faire des daubes. Pour les gibiers, l'objectif peut être 
aussi de diminuer un goût trop puissant : dans ce cas, on ajoute un peu de vinaigre de 
vinet des baies de genièvre au mélange. Le temps d'immersion en marinade varie de 
24 h à 72 h en fonction de la grosseur des morceaux. Pendant cette période, le sang de 
l'animal se dissout en partie dans le vin :ce sang, en coagulant parla suite, constitueun 
des éléments de liaison de la sauce (voir p.30). La garniture aromatique de la marinade 
est utilisée dans la réalisation de la sauce et continue également à parfumer la cuisson. 
Dans certaines recettes régionales, les marinades sont cuites avant leur utilisation, on 
peut aussi les réaliser au vin blanc ou à la bière. 


Mariner une viande au vin rouge 


QUANTITÉ : pour 2 kg de viande 

RÉALISATION : {Ü min 

INGRÉDIENTS : Carottes : 250 ge Oignons : 200 g + Ail: 10 q 
+ Thym, laurier e Poivre + Clous de girofle : 2 pe Vin rouge 


Ô Mettre la pièce à À Couvrir l'ensemble Ô Verser l'huile en surface : 
mariner dans un récipient avec le vin rouge. ceci permet d'empêcher 
proportionné à son volume, le contact de la marinade 
pour ne pas utiliser trop de avec l'oxygène. 

vin. Ajouter les carottes, les 

oignons épluchés et coupés 


en morceaux, puis les autres 
ingrédients de la marinade. 


Les préparations techniques 


Réaliser une marinade instantanée 


Les marinades instantanées permettent de parfumer un aliment destiné à être grillé. 
L'huile de la marinade constitue une pellicule qui empêche l'aliment d'attacher au grill. 
Généralement, on assaisonne les grillades juste avant ou à la fin de la cuisson pour évi 

ter qu'elles ne perdent leur humidité. 

Le choix des aromates utilisés varie selon le goût recherché : herbes de Provence, sar 
riette, serpolet, ail, basilic, fenouil sec, anis. 


Réaliser une marinade instantanée pour poisson 


POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 5 min 
INGRÉDIENTS : Citron pelé à vif : 1 pe Thym, laurier e Poivre + Huile :5 cL 


à 
Mettre le poisson avec tous les ingrédients © Couvrir l'ensemble avec l'huile. 
solides de la marinade dans un plat. 


& Réaliser une marinade instantanée pour viande 


POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 5 min 


INGRÉDIENTS : Thym, laurier + Poivre 
° Huile:5cL 


> Poivrer la pièce de viande, la parsemer 
de thym et laurier, ajouter l'huile et la 
retourner pour bien l'imbiber. 
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Réaliser un appareil à flan 


L'appareil à flan sert à la confection des gratins de légumes, Aamiches ou quiches 
comme dans la photo de l'encadré ci-dessous. 

Il sert aussi de base à la réalisation des fans de légumes : dans ce cas, on remplace le 
volume de lait dans la recette de base par de la pulpe de légumes cuits. 


# Réaliser un appareil à quiche 


QUANTITÉ FINIE : 25 cL 
POUR :4 portions 
RÉALISATION : 5 min 


INGRÉDIENTS : Œuf : 1 pe Jaune d'œuf : 1 pe Crème 
frafche : 12,5 cL e Lait : 12,5 cL e Sel, poivre, muscade 


k 
Mélanger les œufs @ Incorporer la crème Oo) Incorporer le lait 

et l'assaisonnement en mélangeant. en remuant pour obtenir 
dans un bol. un mélange homogène. 


Ji = Un exemple de l'utilisation 


de l'appareil à flan : La quiche 

aux coquilles Saint-Jacques. 

Elle se compose d'une pâte brisée 
salée (voir p. 154, d'une julienne 

de poireaux étuvée (voir p. 134, 

de coquilles Saint-Jacques fraîches, 
de gruyère râpé et de l'appareil 

à flan ci-dessus. 


Les fonds de base 


Les fonds de base 


Les fonds de cuisine sont des préparations majeures dans la cuisine française. Ils 
sont à la base de nombreuses sauces délicieuses comme les veloutés ou les sauces 
brunes. Les fonds blancs, fumets de poisson et court-bouillon sontutilisés également 
pour pocher des viandes, des poissons et des crustacés. Les fonds doivent cuire len- 
tement et longtemps (surtout pour le fond brun de veau) afin de récupérer tous les 
principes aromatiques qui apporteront finesse et brillance à vos préparations. 


Réaliser des fonds, fumets et bouillons 


4 Bouillon de pot-au-feu ou « marmite » 


Le bouillon de pot au-feu, appelé aussi « marmite », est utilisé pour réaliser des consom 
més, des gratinées à l'oignon et beaucoup de potages clairs. Il peut être notamment 
additionné de vermicelles ou tapioca. Il sert aussi de base à la réalisation de gelée de 
viande si on ajoute un pied-de-veau lors de la cuisson. 
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ÔMettre la viande dans 
une marmite et ajouter 

l'eau froide. Il est possible 
d'utiliser aussi les morceaux 
de viande suivants : jumeaux, 
os à moelle, gite-gite, jarret, 
flanchet, poitrine. Porter 
l'eau à frémissement en 
écumant assez fréquemment 
pendant 20 min afin 
d'enlever les impuretés. 


QUANTITÉ FINIE : 2 L 


RÉALISATION : 4 h (préparation : 15 min, cuisson : 3h 45) 
INGRÉDIENTS : Paleron où macreuse de bœuf [viande sans 


os) : 1,5 kg + Plat de côte, queue de bœuf (viande avec os) : 


1kg e Eau : 4 Le Carottes : 400 g + Branche de céleri : 1 p 
e Oignons : 2 pe Clous de girofle : 2p + Poireaux: 1 p 


A 
@ Éplucher et laver les 
légumes de la garniture 
aromatique, piquer les clous 
de girofle dans le talon d'un 
oignon. Caraméliser une 
moitié d'oignon dans une 
poêle. Les autres légumes 
sont laissés entiers car la 
cuisson est longue et ils 
seront consommés avec 

la viande de pot-au-feu. 


A - Bouquet garni e Gros sel : 20 g e Poivre en grains :5 q 


A 
@) Ajouter la garniture 
aromatique au bouillon. 
Saler très légèrement, 
ajouter le poivre en grains 
et l'oignon caramélisé. 


À Cuire 3 h 30 au moins en 
dégraissant régulièrement 
avec une louche. Le bouillon 
doit être à peine frémissant 
tout au long de la cuisson. 
L'appoint de l cuisson de la 
viande se reconnaît lorsque 
les fibres se détachent les 
unes des autres. 


A 
(5) Passer le bouillon à la 
passoire fine et le refroidir 
assez rapidement. 


A 
(6) Récupérer la viande et 
les légumes ; le pot-au-feu 
et le bouillon sont prêts. 


Les fonds de base 


QUANTITÉ FINIE : 2 L 
RÉALISATION : 2 h (préparation : 15 min, cuisson : 1 h 45) 
INGRÉDIENTS : Poule : 1 p de 2 kg ou carcasses de volaille : 2 kg 
«+ Eau :3 à 4 L e Carottes : 300 g e Oignons : 2 pe Clous de 


girofle : 2 p e Poireau : 1 pe Branche de céleri : 1 p 
+ Bouquet garni + Gros sel : 20 g e Poivre en grains : 5gq 


o) Mettre la volaille 

dans une marmite et ajouter 
l'eau froide. Porter l'eau à 
frémissement en écumant 
assez fréquemment pendant 
20 min afin d'enlever 

les impuretés. 


A 

(@) Passer le bouillon 

au chinois ou à la passoire 
fine. 
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A 
(@] Éplucheret laver les 
légumes de la garniture 
aromatique ; clouter les 
oignons (voir p. 21). Les 
légumes peuvent être laissés 
entiers car c'est une cuisson 
longue et ils peuvent être 
servis avec la poule au 

pot. Ajouter la garniture 
aromatique au bouillon. 
Ajouter le poivre en grains. 


À 
[6] Récupérer la viande et les 
légumes ; servir bien chaud. 


A 
G@)Cuire 1 h 45 au moins 

en dégraissant régulièrement 
avec une louche. La cuisson 
doit être lente, le bouillon 
frémissant. Saler très peu 

(si le bouillon doit être réduit 
pour faire une sauce, il est 
recommandé de ne pas saler). 


æ=Sile bouillon n'est pas 
consommé après La cuisson, 
Le refroidir et Le stocker au 
frais. ILest alors possible de 
Le dégraisser Le lendemain car 
La matière grasse sera figée 
et facile à enlever avec une 
écumoire. 


= Fumet de poisson 


Le fumet de p 
pour réaliser de 


un bouillon préparé avec des arêtes et des légumes. Il est utilisé 
ons, des sauces et des potages à base de poisson. 


QUANTITÉ FINIE : 1,5 L 

RÉALISATION : 45 min (préparation : 15 min, cuisson : 30 min] 
INGRÉDIENTS : Ârêtes de poissons [merlan, sole, bar...) : 1 kg 

+ Beurre : 50 g + Carottes : 100 g + Oignon : 1 p + Échalotes : 2p 
+ Blanc de poireau : 1 pe Champignons de paris : 100 g 

+ Bouquet garni « Vin blanc : 1 dl e Eau:2L 


(o) Préparer le poisson. 
Retirer les ouïes des têtes 
et concasser grossièrement 
les arêtes. 


A 
(à) Ajouter les arêtes 
égouttées et suer l'ensemble 
5 min en remuant. 


A A 
Q Laisser tremper 20 min GTailler finement la 
dans une bassine avec de garniture aromatique. Suer 
l'eau froide afin d'enlever les légumes taillés dans le 


le sang des arêtes. beurre chaud pendant 5 min. 


A À 

(5) Mouiller avec le vin @) Rajouter le bouquet 

blanc et réduire 5 min. garni et l'eau froide. 
Ne pas saler. 


«® Cuire 30 min 
lentement, à frémissement 
et en écumant de temps 
en temps. 


®) Passer au terme de la 
cuisson au travers d'une 
passoire fine. Refroidir. 


Les fonds de base 


=# Court-bouillon 


Le courtbouillon est un liquide aromatique utilisé pour cuire certains poissons et crus 


at. L 
n froid pour qu 


quillages sont plongés dans le 1 
vent démarrés dans le courtbouil 


bes ou « to 


aux » sont sou 
perdent pas leurs pattes. 


QUANTITÉ FINIE : 2 L 

RÉALISATION : 30 min (préparation : 15 min, cuisson : 15 min) 
INGRÉDIENTS : Eau : 2 L e Vinaigre blanc où vin blanc : 4 dl 

+ Carottes : 500 g + Oignons : 300 g + Échalotes : 80 g 

+ Branche de céleri : 1 p - Bouquet garni + Poivre en 
grains : 5 g + Gros sel : 20 q 


«@)Tailler en rondelle les carottes (pour la présentation 
les carottes peuvent être cannelées), émincer les oignons 
en rondelles, le céleri branche et les échalotes. 

Réunir dans une casserole le vin blanc ou le vinaigre et l'eau. 
Ajouter les légumes, le poivre, le gros sel et le bouquet garni. 


<@ Porter à ébullition et cuire 15 min. Utiliser ou refroidir 
pour une utilisation ultérieure. 


=% Fond brun de veau 


fond brun de veau est la base de toutes les sauces brunes de viande. Lorsqu'il est 
s os de gibier ou de volaille il s'appelle alors fond brun de gibier ou fond 


QUANTITÉ FINIE : 2 L 

RÉALISATION : 4 h 30 (préparation : 30 min, cuisson : 4 h]} 
INGRÉDIENTS : 05 de veau : 2,5 kg + Carottes : 200 g e Oignons :200g 
+ Échalotes : 100 g + Branche de céleri : 1 p » Tomates : 200 g 

+ Concentré de tomate : 30 g + Bouquet garni + Eau :4L 

+ Fécule de pomme de terre (pour fond brun lié) : 30 à 50 g 
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Fond brun clair (non lié) 


Faire concasser les os par 
le boucher et les colorer au 
four sans matière grasse. Il 
faut qu'ils soient bien dorés : 
c'est la coloration des os qui 
assurera la couleur mais aussi 
le goût du fond brun. 


Fond brun lié 


o) Pour obtenir du fond 
brun lié, mélanger de la 
fécule de pomme de terre 
avec un peu de fond brun 
clair refroidi. 


A 
@ Éplucher les légumes 

et les couper en gros cubes 
(mirepoix) car la cuisson 

est très longue. Ajouter 

les éléments de la garniture 
aromatique aux os. Remettre 
l'ensemble à colorer au four 
pendant 15 min. 


«@) Cuire lentement 
pendant 4 h au moins en 
écumant ct en dégraissant 
régulièrement tout au long 
de la cuisson (rajouter un 
peu d'eau si l'évaporation est 
trop importante). 


à Incorporer la fécule 
diluée dans le fond brun clair 
bouillant en remuant avec un 
fouet jusqu'à l'obtention de la 
liaison souhaitée. 


A 
G)Transférer les os et les 
légumes dans une marmite. 
Mouiller avec l’eau qui doit 
recouvrir les os. 


A 
(5) Passer au terme 

de la cuisson et refroidir. 
Le liquide obtenu s'appelle 
un fond brun clair de veau. 


Ô Refroïdir et garder 


au frais. 


Les sauces de base 


La cuisine française est mondialement reconnue pour la diversité et la complexité 
de ses sauces. Dans ce chapitre, nous allons traiter des « sauces mères ». Elles sont 
à la cuisine ce que les notes de solfège sont à la musique. Leur connaissance et leur 
maîtrise permettent de composer une multitude de sauces dérivées. 


Préparer la vinaigrette et ses dérivées 


:4 Sauce vinaigrette 


< Dans un bol, à l'aide 
d'un fouet, mélanger : 
le vinaigre de vin, le sel 
et le poivre (dissoudre 
le sel). Puis incorporer 


QUANTITÉ FINIE : 25 cL 
POUR :B pers. 
RÉALISATION : 5 min 


INGRÉDIENTS : Vinaigre 
devin:5cLeSel:5q 


« Poivre moulu + Huile pour l'huile progressivement 
assaisonnement : 20 cL en fouettant. 
4 Sauces dérivées de la vinaigrette 
#SAUCEMÈRE © SAUCESDÉRIVÉES  INGRÉDIENTS 

Ajouter 10 g de moutarde fine au début. 
Ajouter 10 g de moutarde fine au début. 
Puis hacher et ajouter : 5 g de persil, 5 g de cerfeuil, 5 g de ciboulette, 
5 g d'estragon, 30 g d'oignon, 15 g de câpres. 


Mélanger avec 10 g de moutarde et un jaune d'œuf dur au début. 
Puis hacher et ajouter : 5g de persil, 5 gde cerfeuil, 5 gd'estragon, 15 gdecäpre, 
15 gde cornichon et Le blanc d'œuf dur. 


= La vinaigrette est souvent remplacée par un assaisonnement à base de citron, de sel, de poivre, 
d'échalote ciselée et d'huile d'olive. D'une saveur moins acide, il ne gène pas La dégustation des vins. 
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Préparer la mayonnaise et ses dérivées 


4 Sauce mayonnaise 


Sauce mythique qui semble poser beaucoup de problèmes aux cuisiniers novices... 
Nous vous proposons une astuce permettant sa réussite systématique ! Ajouter une 
demi petite cuillère d'eau au début de la réalisation de la recette... 


QUANTITÉ FINIE : 25 cL 
POUR: 4 pers. 
. RÉALISATION : 10 min 


INGRÉDIENTS: Jaune d'œuf : 1 p + Eau : 0,3 cL « Moutarde 
à fine : 10 g ° Sel: 5g + Poivre moulu : 1 g Huile pour 
assaisonnement : 20 cL + Vinaigre de vin : 0,5 cL 


o) Dans un bol, à l'aide à Puis incorporer Ô Ajouter le vinaigre pour 
d’un fouet, mélanger : l'huile progressivement stabiliser l'émulsion obtenue. 
le jaune d'œuf, l'eau, la en fouettant. L'acidité permet également 
moutarde, le sel et le poivre. une meilleure conservation. 


4 Sauces dérivées de la mayonnaise 


CSAUCEMÈRE © SAUCESDÉRVÉES  GRÉDIMNTS 


Mayomaise au citron Remplacer Le vinaigre par du jus de citron frais. 
Mayomaise mousseline Incorporer délicatement un blanc d'œuf monté en neige. 
Sauce rémoulade Doubler laquantité de moutarde. 
Réaliser La mayonnaise avec un jaune d'œuf dur. 
Sauce tartare Puis hacher et ajouter :5 g de persil, 5 g de cerfeuil, 5 g d'estragon, 
15 g de câpre, 15 g de comichon et Le blanc d'œuf dur. 
r Tel de cognac, 1 cL de jus d'orange, une goutte de tabasca, 
Sauce cacktai prb repense, Fe 
Ki Écraser 15 g d'ail avec le jaune d'œuf, SAONE 
d'un demi-citron. Puis monter à l'huile d'olive. 
Rouîlle Comme dans l'aïoli, ajouter du safran, 


Les sauces de base 


Préparer les sauces blanches à base de roux 


= Sauce béchamel 


> 


QUANTITÉ FINIE : | L de sauce 
POUR : 8 à 10 portions 
RÉALISATION : 15 min 


CE s 
À JS INGRÉDIENTS : Lait : 1 Le Beurre 
BD RSS - Muscade:1gq 


70 ge Farine : 70 ge Sel:15g 


A. An = Pour éviter que La surface 
(Réaliser un roux blanc à  (@) Fouetter pour rendre de la sauce À faire 
70 g/L (voir p.33), le laisser homogène, puis faire l deb s 

NE » ms 9 : glisser une noix de beurre 
refroidir, puis ajouter le lait bouillir et laisser cuire ce geste se dit « tamponner ». 
bouillant assaisonné. 3 min sans cesser de remuer. 


:% Sauces dérivées d’une béchamel 


SAUCE MÈRE SAUCES DÉRIVÉES 
Sauce crème 

Béchamel 

il Sauce Mornay 
Sauce Soubise 
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INGRÉDIENTS 


Ajouter 25 cl de crème à La fin de la réalisation 
etrefaire bouillir. 


Délayer 4 jaunes d'œufs avec un peu de 
béchamel chaude, puis ajouter au reste de La 
sauce et incorporer 150 g de gruyère râpé. 


Incorporer 250 g d'aignons compotés et mixés. 


:4 Veloutés 


A 
@) Réaliser un roux blanc à 
70 g/L (voir p. 33), le laisser 
refroidir, puis ajouter le fond 
blanc ou le fumet bouillant. 


QUANTITÉ FINIE : | L de sauce 

2 Pour:8 à 10 portions 

RÉALISATION : 15 min 

= INGRÉDIENTS : Fond blanc de volaille ou fond blanc de veau ou 


fumet de poisson : 1 Le Beurre : 70 ge Farine : 70 ge Sel:15g 
« Poivre blanc moulu 


" À 
@ Fouetter pour rendre G)Ajouter une noix 
homogène, puis porter de beurre (tamponner). 
à ébullition et laisser cuire 

3 min sans cesser de remuer, 


assaisonner. 


= Sauces dérivées des veloutés 


SAUCE MÈRE 


Velouté de volaille 
1 


SAUCES DÉRIVÉES 
Sauce suprême 


Sauce Aurore (chaude) 


Sauce parisienne 


Sauce poulette 


Sauce normande 


Sauce homard 


INGRÉDIENTS 


Velouté de volaille réduit puis Lié avec un mélange de 4 jaunes d'œufs, 4 cL 
de crème fraiche, V2 jus de citron, sel, poivre. 


Sauce suprême additionnée de 250 g de purée de tomates cuite et réduite. 
Velouté réduit, parfumé à l'essence de champignons, crémé, réduit 

puis lié avec un mélange de 4 jaunes d'œufs, 4 cL de crème fraîche, 

Va jus de citron, sel, poivre. 

Sauce parisienne additiomée de persil haché. 

Velouté de poisson, additionné d'essence de champignons, de jus de 
moules, réduit puis lié avec un mélange de 4 jaunes d'œufs, 4 cL de crème 
fraîche, 2 jus de citron, sel, poivre. 


Sauce normande, additionnée de coulis de homard. 
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Les sauces de base 


Préparer une sauce au vin pour les poissons 


ci-dessou: 
té de la crèr 


o) Placer le vin blanc et les 
échalotes ciselées dans une 
casserole, porter à ébullition 
et réduire de moitié. 


Sauce vin blanc liée par réduction 


QUANTITÉ FINIE : 1 L de sauce 


POUR :8 à ID portions 
RÉALISATION : 30 min 


npagnant gé 
n d'un f 
on au Vin blanc La S 
amidon : 
nne une texture tout 


INGRÉDIENTS: Échalotes : 50 q + Vin blanc : 15 cL + Furnet 
de poisson : 1 Le Crème fraîche : 25 cL e Beurre : 100 g 
+ Sel:15g « Poivre blanc moulu 


A 
@ Ajouter le fumet de 
poisson, réduire d'un tiers. 


'O] Ajouter le beurre 

en parcelles et l’incorporer 
progressivement à la sauce 
en fouettant. Goûter et 
rectifier l’assaisonnement 
si nécessaire. 
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Ô Ajouter la crème, 
assaisonner, puis laisser 
réduire jusqu’à ce que 
la sauce soit nappante. 


= Cette base de sauce permet 
une multitude de variations 
par l'ajout d'un ingrédient 

de caractère qui Lui donne 
Son nouveau Nom : Sauce 
safran, curry, citronnelle.. 
champagne, riesling, au 

vin de graves... ciboulette, 
basilic, à l'oseille.… 


Préparer les sauces à base de sabayon 


Un sabay 


marie et en fouettant simultanément un mélange de jaunes d'æ 


-rème mousseuse et onctueuse qui s'obtient en chauffant au bain 
fs et de liquide. 


n est une 


= Sauce hollandaise 


ns pochés, les œufs, les asperges... Elle rentre 


uces que l'on veut gr 


La hollandaise accompagne les p 
l'élaboration de cer 


aussi dar ines 


QUANTITÉ FINIE :25 cL 
POUR : 6 pers. 
RÉALISATION : 30 min (penser à clarifier Le beurre à l'avance] 


INGRÉDIENTS : Jaunes d'œufs : 4 pe Eau : 8 cL e Beurre : 250 q 
+ Citron : #p e Sel :5 g e Cayenne 


<@) Fouetter en formant un huit eten raclant 
toutes les paroïs de la sauteuse ; continuer 
jusqu'à l'obtention d'une mousse épaisse 

(cest une action qui peut prendre 10 min). 


© Clarifier le 
beurre (wir p. 26). 


<@) Hors du feu, dans une zone chaude, 
incorporer en remuant doucement le beurre 
clarifié tiède, sans fouctter pour éviter 

de faire retomber la « mousse ». 


A 
(@) Mélanger les 

jaunes, l’eau et le sel 

dans une sauteuse <@) Ajouter le jus de citron filtré 
épaisse placée dans ct une pointe de Cayenne. Goûter 
un bain-marie à feu et rectifier si nécessaire. 

doux. 


4 Sauces dérivées de la sauce hollandaise 


SAUCE MÈRE | SAUCESDÉRIVÉES  INGRÉDENTS 
Sauce mousseline Ajouter délicatement 100 g de crème fouettée. 
: Remplacer l'eau par la même quantité de jus d'orange sanguine réduit, puis 
Saucehollandaise25cL Sauce maltaise ahuterdes æstes blanchi. 


Sauce Mikado Comme pour Lasauce maltaise, remplacer l'orange par la mandarine. 


Les sauces de base 


Sauce béarnaise 


La béarnaise 1e habituellement les viandes et les poissons gr 


panés et 


les abats ou les 


QUANTITÉ FINIE : 29 cL 
POUR: 6 pers. 
L A RÉALISATION : 30 min (penser à clarifier Le beurre à l'avance) 


INGRÉDIENTS : Échalotes ciselées : 40 g + Poivre concassé : 5 g + Estragon frais 


haché : 5 g + Cerfeuil frais haché : 3 g e Vinaigre de vin : 10 cL e Jaunes d'œufs :4p 
e Eau : 12 cL e Beurre : 250 g e Sel:5g 


@ Clarifier le beurre (woir p.26). 


LE) Mélanger les échalotes ciselées, le poivre, la moitié 
de l'estragon, le vinaigre et 4 cL d'eau dans une sauteuse 
épaisse. Porter à frémissement et laisser réduire jusqu'à 
évaporation complète du liquide. 


A 

G) Laisser refroidir o) Fouetter afin d'obtenir 
puis ajouter les 4 jaunes un sabayon comme pour 
d'œuf, le sel et 8 cL d'eau ; la sauce hollandaise. 
placer la sauteuse dans 

un bain-marie. 


A 

@) Hors du feu, dans une 
zone chaude, incorporer 
doucement le beurre 

clarifié tiède (à la même 
température que le sabayon), 
sans fouctter pour éviter de 
faire retomber la « mousse ». 


© Finir la sauce en 
incorporant le cerfeuil ciselé 
et le reste de l'estragon. 
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= Sauces dérivées de la sauce béarnaise 


SAUCE MÈRE SAUCES DÉRIVÉES INGRÉDIENTS 
Sauce paloise Remplacer l'estragon par de la menthe. 
ds SauceChoron Incorporer àlabéarnaise finie, 50g de fondue de tomate réduite. 


Sauce tyrolienne Monter une béarnaise à l'huile tiède et additionner 50 g de fondue de tomate réduite. 


Préparer un beurre émulsionné 


4 Sauce beurre blanc 


Le beurre blanc accompagne généralement les poissons pochés ou sautés. 

C'e émulsion de beurre sur une réduction acidulée à l'échalote. Il peut être réa 
base de vin blanc ou de vinaigre et d'eau, selon le goût et l'acidité que l'on re 
e. Lorsqu'il est fini à la crème, il porte le nom de beurre nantais. 


QUANTITÉ FINIE : 25 cL 
POUR: 6 pers. 
RÉALISATION : 30 min 


INGRÉDIENTS : Échalotes ciselées : 50 q + Vinaigre de vin 
blanc : 15 cL e Eau : 10 cL e Beurre : 250 g e Sel : 5 
+ Poivre blanc + Citron : 1 p [facultatif] Crème : 50 q flacuttatifl 


oO) Mélanger les échalotes, à Laisser frémir le reste Oo) Retirer du feu, vérifier 


le vinaigre et l'eau dans de liquide et incorporer l'assaisonnement. Une goutte 
une sauteuse ; porter à en fouettant le beurre très de citron permet d'ajuster 
frémissement ct laisser froid, coupé en petits cubes. l'acidité. Ajouter la crème 


réduire des trois quarts. pour stabiliser la sauce. 


Les sauces de base 


Réaliser les sauces à base de crustacés 


= Sauce américaine 


QUANTITÉ FINIE : À L 

POUR : 8 à 10 pers. 

RÉALISATION : 1 h 30 

INGRÉDIENTS : Crabes verts : 1 kg - Huile d'olive :2 cL 

+ Cognac ou armagnac : 2 cL + Carottes : 200 q 

e Oignons : 150 g + Ail : 10 g + Tomates : 300 g e Tomate 

2 concentrée : 50 g e Vin blanc sec : 15cLe Eau : 1,5L 

+ Bouquet garni + Estragon frais : 5g e Sel : 15 g e Cayenne 


A A an 

@) Laver les crabes, les @Ajouter la mirepoix @ Déglacer au cognac, 
trier pour n'utiliser que les d'oignons et carottes, ainsi flamber (ou laisser évaporer 
vivants, les égoutter. Les que le concentré de tomate, l'alcool). 

faire revenir à l'huile d'olive laisser colorer. 


chaude : ils doivent rougir. 


© Ajouter le vin blanc, Ô Concasser les crabes © Ajouter les tomates 

le laisser réduire de moitié. à l'aide d'un pilon. concassées, le bouquet garni, 
l'estragon, l'ail, le sel et l'eau, 
porter à frémissement et 
laisser cuire 30 min. 
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= Bien vérifier La fraîcheur 

des crustacés que l'on utilise : 
des crabes morts peuvent 
donner un mauvais goût à La 
sauce américaine. Le flambage 
n'est pas obligatoire : la 
flamme, en brûlant des parties 


de carapace, peut donner 
@ Passer la sauce finement. ©) Réduire à nouveau de l'amertume à la sauce : 
(On peut la passer au pour parfaire la liaison il faut juste s'assurer de 
moulin à légumes, puis ou lier avec un roux l'évaporation complète 
à travers une passoire fine). (voir p. 33). de l'alcool. 
=$ Préparations dérivées à base de crustacés 
mcremet moments matauns 
Réaliser exactement la même technique 
en utilisant 1 kg de carapaces et têtes 
a de homard, finir avec de l'estragan 
ciselé. 
Comme La précédente, ajouter pendant La 
Bisque de homard cuissn 50 g de riz blanchi pour lier et finir 
avec 5 cl de crème. 
Utiliser du homard ou des langoustines, 
Sauce Newburg flamber au whisky ou Xérès, et mouiller 
avec 50 cl d'eau et 1 Lde crème. 
Utiliser des écrevisses, et mouñller 
es avec 50 € d'eau et 1 Lde crème. 


Faire colorer 500 g de carapaces de crustacés au four chaud, les concasser dans 
un récipient, ajouter 250 g de beurre frais et placer Le tout au bain-marie pendant 2 h. 
Filtrer le beurre, le faire refroidir : le beurre obtenu est de couleur rouge, parfumé 
selon lavariété du crustacé utilisé (homard, écrevisse..]. À utiliser pour agrémenter 


un poissonou finir une sauce. 
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Les sauces de base 


Préparer les sauces aigres-douces 


E k ron ou vir 
né d'un jus de cide et réduit : anan 


4 Sauce bigarade du canard à l'orange 


QUANTITÉ FINIE : ! L 

POUR : 10 pers. 

RÉALISATION : 1 h 30 

INGRÉDIENTS : Sucre : 50 q e Vinaigre de vin rouge : 15 cL e Jus 


d'orange frais : 15 cL e Fond brun de canard réduit : 1 Le Zestes 
d'orange blanchis : 15 g « Zestes de citron blanchis : 5 g 


«® Placer le 

vinaigre et le sucre 
à bouillir ensemble 
dans une casserole. 


«@ Laisser cuire 
pour obtenir un 
caramel « rouge ». 


A K A 

G@)Ajouter le jus d'orange (G&)Ajouter le fond de (5) Vérifier la réduction 

au caramel refroidi, avec canard, les zestes d'orange de la sauce avec une cuillère. 
beaucoup de précautions, et de citron blanchis Elle doit être brillante 

car s’il est encore trop et laisser mijoter 15 min. et nappante. 


chaud, celui-ci peut crépiter. 
Laisser réduire. 
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Préparer les sauces brunes pour viandes 


= Sauce bordelaise 


QUANTITÉ FINIE : SÙ cL 

POUR: 4 pers 

RÉALISATION : 1 h 30 

INGRÉDIENTS : Vin rouge :50cLe Échalotes ciselées : 100 g 
+ Poivre concassé : 5 g e Ail en chemise : 1 gousse 


+ Bouquet garni + Fond brun de veau Lié : 50 cL 
« Beurre : 50 ge Moelle : 100 q 


ä A A 

@) Placer les échalotes @ Ajouter le vin, porter @ Ajouter le fond brun 
ciselées, le poivre, l'ail, à frémissement et réduire et continuer la réduction 
le bouquet garni dans des deux tiers. jusqu'à ce que la sauce soit 
une casserole. nappante. 


A A F 

(à) Incorporer le beurre (5) Trancher la moelle (6) Puis la couper en cubes 
très froid, coupé en petits en rondelles et la blanchir. et l'incorporer à la sauce. 
cubes. Fouetter. Vérifier 

l'assaisonnement. 


Les sauces de base 


Préparer une sauce tomate 


QUANTITÉ FINIE : 1 L 

POUR :8 à 10 pers. 

RÉALISATION : 1 h 

INGRÉDIENTS :Poitrine salée : 100 q e Huile d'olive : 2 cL 


Carottes : 200 g e Oignons : 150 g e Tomates : 300 g 
Tomate concentrée : 50 g e Farine : 50 ge Eau :1,5L 
Bouquet garni + Ail : 10 g e Sel : 15 ge Cayenne 


A 
@)Tailler la poitrine 

en petits lardons, les 

faire blanchir, les rincer 
(voir p. 32). Dans une 
casserole, faire revenir 

la poitrine salée à l'huile 
d'olive, ajouter les oignons 
ct les carottes en mirepoix, 
laisser colorer. 
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A A 

@Ajouter le concentré @Ajouter les tomates 

de tomate, laisser cuire. fraîches, l'ail, le bouquet 
garni et le sel. 


A A 
@)Saupoudrer la surface (5) Placer au four à 160 °C 
avec la farine. pour faire colorer la farine. 


© Mélanger le tout 


et ajouter l'eau. 


À Cuire au four à 160 °C 
pendant 30 min. 


ee 


© Mixer et passer finement 
en foulant. Réduire la sauce 
si nécessaire pour lui donner 
une consistance nappante. 


Pulpe de tomate 


La pulpe de tomate se réalise sans assaisonnement ou condiments, c'est une prépara- 
tion neutre au goût de tomate très concentré permettant d'être associé à une multitude 
de recettes. Préparée en général pendant la période d'abondance des tomates, on la 
divise en petites quantités pour la congeler ou bien on la stérilise en bocaux pour une 


utilisation en hiver 


DConsse: grossièrement 
les tomates entières, les 
mettre dans une marmite 

et faire cuire 30 min 

en remuant. 


© Passer au moulin 
à légumes pour enlever 
la peau et les pépins. 


Ô Remettre la pulpe 
obtenue sur le feu et réduire 
à consistance voulue. 

On peut également égoutter 
la pulpe dans un linge. 


Les soupes et potages 


Les soupes et potages 


Dans de chapitre, nous avons choisi six recettes de potages classiques de la cuisine 
française. Nous utilisons le terme de potage et de soupe. Concrètement, il y a peu 
de différences entre les deux : généralement, la soupe à une connotation de cuisine 
régionale (tourin du Périgord, soupe de poisson de Marseille...) alors que le potage 
fait partie du répertoire de la cuisine classique. 


Réaliser un potage passé 
à base de légumes frais 


c beaucoup de légur 
r ne de ter 
nctuosité du potage. Dans la recette ci-dessous, le potage est composé de poireaux 
et de pommes de terre. 


# Potage Parmentier 


QUANTITÉ FINIE : env. 25 cL par convive 
POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 40 min (préparation : 15 min, cuisson : 25 min] 


INGRÉDIENTS : Blancs de poireaux en paysanne : 200 q 

- Beurre : 40 g e Eau ou fond blanc de volaille : 1,25 L 

+ Pommes de terre en gros cube (Bintje) : 700 ge Crème 
liquide : 7 cL + Beurre [finition du potage] : 20 g + Gros sel 


<@Ajouter l'eau ou le 
fond blanc de volaille 

(le fond blanc de volaille 
amènera une plus grande 
finesse à votre potage) 
puis les pommes de terre. 
Saler. Cuire à feu doux et 
à couvert jusqu'à ce que les 
pommes de terre s'écrasent 
(environ 25 min). 


ÀSuer les blancs de 
poireaux sans coloration 
avec 40 g de beurre pendant 
5 min. 
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ÔMixer le potage © Ajouter la crème et cuire 
puis le passer au travers 5 min. 

d'une passoire fine 

et reporter à ébullition. 


[oO] Tamponner avec 

du beurre (voir p. 48). 
Réserver au chaud et ajouter 
20 g de beurre froid en 
émulsionnant au moment 
de servir le potage. Dresser 
en soupière ou à l'assiette. 


Le. parer 


Réaliser un potage passé 
à base de légumes secs 


QUANTITÉ FINIE : env. 25 cL par convive 

POUR : 4 pers. 

RÉALISATION : ! h 15 (préparation : 15 min, cuisson : 1 h]) 
INGRÉDIENTS: Lentilles vertes : 200 g » Poitrine fumée : 80 g 
+ Oignons ciselés : 50 qe Paireaux en paysanne : 80 g 

+ Carottes en paysanne : 50 g + Beurre : 60 g e Fond blanc 


4 de volaille : 1,25 Le Beurre (pour finition du potage] : 50 q 
ue + Crème: 4 cL e Gros sel + Bouquet garni 


«® Suer la paysanne 

de poireaux, d'oignons 

et de carottes dans le beurre 
chaud pendant 5 min. 
Ajouter la poitrine fumée 
blanchie (voir p. 32). 

On laisse le morcœau entier 
afin de le récupérer à la fin 


ro) Laver et blanchir les 
lentilles : les déposer dans 
une casserole et recouvrir 
largement avec de l'eau. 
Porter à ébullition pendant 
5 min. Passer et rincer 
sous l'eau. 
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de la cuisson, de le détailler et le rajouter en garniture 
dans le potage fini. 


<@ Incorporer les légumes 
À secs blanchis. 


© Ajouter le fond blanc de 
vohille (à défaut, de l'eau), 
le bouquet garni, saler et 
cuire environ 1 h. Écumer 
de temps en temps. 

Le temps de cuisson est 
variable et dépend beaucoup 
des légumes secs utilisés et 
de leur qualité. Cependant, 
il faut cuire le potage 
jusqu’à ce qu'ils puissent 
s'écraser sans difficulté. 


Ô Enlever la poitrine 
fumée, mixer le potage 
et le passer dans une 
passoire fine. 


© Reporter le potage 

à ébullition et vérifier 
l'épaisseur. (Si le potage 
est trop lié, ajouter un peu 
de fond blanc de volaille ; 
s’il est trop liquide, le laisser 
bouillir afin qu'il réduise 
un peu). Couper en lardons 
le morceau de poitrine 
cuite ct l'ajouter au potage. 
Crémer légèrement. 


Q Incorporer le beurre froid au potage bouillant juste avant de servir. 


|. parer 


Réaliser un potage de légumes taillés 


Les potages t , avec le pain, constituaient la base de 1 
pauvres françaises au Moyen À le 

bier étant exclusivement ré: 
de ns la soupe 
d'où l'express: 


imentation des f 
Révolution, la viande et surtout le gi 


Age et ce, jusqu'à 
és à la noblesse. 
coutume en 


aude, 


n « tailler la soupe ». 
L'intérêt des potages taillés est de conserver les légumes cuits mais non mixés. Ils 


peuvent ê! 


rceaux de 
viande (ce 


e. Les potag nt fréquem 
ment servis avec du pain de campagne grillé, des croûtons, du fromage râpé. 


ard, porc) comme la garbure béa 


4 Potage cultivateur 


AM QUANTITÉ FINIE : env. 25 cL par convive 

> mA Pour: 4 pers. 

2 RÉALISATION : 50 min (préparation : 10 min, cuisson : 40 min] 
INGRÉDIENTS : Poireaux (blancs) en paysanne : 100 g + Pommes de terre 
en paysanne : 200 q e Carottes en paysanne : 100 g - Navets longs en paysanne : 50 g 

+ Potiron en macédoine : 100 g + Chou vert émincé : 100 g + Haricots verts en 


macédoine : 50 g + Petits pois : 50 g e Dés de jambon sec blanchis : 75 g e Beurre : 50 g 
+ Eau ou fand blanc de volaille : 1,25 L e Beurre pour finition : 20 g e Sel, poivre 


A 
@)Suer au beurre 


pendant 5 min les carottes, 
les poireaux et les navets. 
Ajouter le jambon. 

Saler légèrement. 
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A 
@ Ajouter l'eau ou le fond 
blanc de volaille et cuire 


lentement 10 min à couvert. 


Rajouter le potiron, 

les haricots verts, le chou 
vert et les petits pois. 
Cuire 15 min à feu doux 
et à couvert. 


Ô Additionner les pommes 
de terre (elles sont mises 

en dernier car elles cuisent 
beaucoup plus vite que les 
autres légumes). Poursuivre 
la cuisson pendant 10 min. 


© vérifier la cuisson, rectifier l'assaisonnement et ajouter en finition 20 g de beurre 
lors du service. Servir le potage en soupière. 


æ Dans Les campagnes françaises, on avait autrefois l'habitude de rajouter dans Les potages taillés 
un « hachis ». Ce « hachis » était composé de lard gras du cochon issu de La ferme, d'ail et de persil. 
Les trois ingrédients étaient hachés ensemble sur une planche en bois et rajoutés à La soupe 

avant qu'elle ne soit servie : un vrai régal ! 


a Une coutume culinaire bien ancrée dans certaines régions françaises, dans le Sud-Ouest notamment, 
consiste à rajouter du vin rouge dans Le fond de soupe restant dans son assiette. L'ensemble est ensuite 
porté en bouche et dégusté. Cela s'appelle faire « chabrot » où « chabrol ». 


Les soupes et potages 


Réaliser un potage 
à base de bouillon de pot-au-feu 


Le bouillon de pot-au-feu peut servir de base au mouillement de certains potages ou 
soupes régionales. Il est utilisé dans cette recette avec une compotée d ions puis 
l'ensemble es é avec du gruyère râpé et du pain de campagne grillé pour obte 
nirune gratiné 
Cette soupe est tre 


aditionnellement servie dans certaines régions de France à la fin des 
soirées de mariage. 


8 Gratinée à l'oignon 


QUANTITÉ FINIE : env. 25 cL par convive 
POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 45 min (préparation : 15 min, cuisson : 30 min] 


INGRÉDIENTS : Dignons émincés : 500 q e Beurre : 80 g 
+ Bouillon de pot-au-feu : 1,25 L e Pain de campagne : 4 tranches 
+ Gruyère râpé : 150 g + Bouquet garni + Sel, poivre 


o) Réaliser la compotée à Passer le pain de Oo) Faire gratiner l'ensemble 
d'oignons (voir p. 30). campagne sous le grill sous le grill du four. Servir. 
Ajouter le bouillon du four afin de le toaster 

de pot-au-feu et cuire ou dans un grille-pain. 

10 min à feu doux. Remplir des bols à potage 


avec le bouillon très chaud 
et les oignons. Déposer le 
pain toasté sur le bouillon. 
Ajouter le gruyère râpé 
sur le pain. 
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Réaliser une crème 
ou un velouté de légumes 


Les crèmes et veloutés sont des potages liés à l'aide de roux blanc. Ils peuvent être 
confectionnés à base de fond blanc de volaille ou de veau, de fumet de poisson mais 
aussi à partir d'une béchamel cuite avec des légumes et mixée. Les veloutés sont ter 
minés avec de la crème et des jaunes d'œufs pour apporter une plus grande finesse au 
potage. La recette proposée pour illustrer la technique est un velouté de choux-fleurs. 


4 Velouté Dubarry 


QUANTITÉ FINIE : env. 25 cL par convive 
POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 50 min (préparation : 20 min, cuisson : 30 min] 


INGRÉDIENTS:Chou-fleur : 400 q + Beurre : 40 q Blancs de 
poireaux en paysanne : 150 g + Farine : 40 g e Lait où fond blanc 
de volaille : 1,25 Le Jaunes d'œufs : 2 p e Crème liquide : 100 g 
e Citron : 4 p « Cerfeuil : 10 feuilles - Gros sel, muscade 


@ Déposer le 
chou-fleur blanchi 
sur le roux, ajouter 
le lait bouillant et 


reporter l'ensemble 
= à ébullition. Cuire 
à Blanchir @ Ajouter la farine 30 min environ à feu doux et à couvert. 
le chou (voir p. 32). et cuire le roux Attention à surveiller la cuisson car le 
Le rafraichir. blanc (vvir p. 33) 2 potage peut attacher facilement. L'appoint 
Suer les blancs à 3 min sur le coin de la cuisson se reconnaît lorsque le chou- 
de poireaux du feu. Porter le lait fleur s'écrase sous la pression d'une 


dans le beurre. à ébullition avec le fourchette. 
sel et la muscade. 


«® Mixer et passer O Réaliser la 


le potage. Vérifier liaison du velouté 

l'assaisonnement. aux jaunes d'œufs 
et à la crème 
(æoir p. 31). 


ÔServir le potage. 


Le pren 


Réaliser une soupe de poissons 


La soupe de poissons est réalisée avec des poissor 

rougets gro , des vives, du congre, de la asse, mais aussi du merlan, des 
… Il est possibl de rajouter dans la garniture 
des zestes d orange, de l'anis... Elle est souvent accompagnée 
avec du pain grillé, du gruyère, de l'aïoli ou de la rouille (voir p.47). 


s dits « de roche ». Cela peut être 


selon les rég 


aromatique du fenouil, 


:# Soupe de poissons du bassin d'Arcachon 


QUANTITÉ FINIE : 25 cL par convive 
POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : 1 h (préparation : 20 min, cuisson : 40 min] 


INGRÉDIENTS : Rouget grondin et barbet : 800 g + Congre : 300 g 
+ Merlan : 300 g e Huile d'olive : 5 cL e Dignons émincés : 100 g 
+ Blancs de poireaux en paysanne : 100 g » Carottes en 


paysanne : 50 qe Échalotes émincées : 50 g + Tomates en cubes : 100 g e Vin blanc : 1 dL 
+ Concentré de tomate : 30 g e Ail : 3 gousses e Bouquet garni e Fumet de poisson où 
eau : 2L e Graines de fenouil e Safran e Gros sel, poivre 


À Faire vider, écailler à Suer dans l'huile d'olive Ô Ajouter les tronçons 
et laver les poissons chaude pendant 5 min les de poisson, les tomates, 
par le poissonnier. carottes, poireaux, échalotes le concentré de tomate, 
Les couper en tronçons. ct oignons. l'ail et suer pendant 10 min 
à feu doux. 

LO] Déglacer avec le vin 

blanc et réduire au moins 

de moitié. 
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Ô Mouiller avec le fumet © Cuire lentement pendant Passer la soupe au 


de poisson, ajouter le 30 min en écumant presse-purée. C'est la chair 
bouquet garni, les graines régulièrement. La chair de poisson moulinée qui 
de fenouil, le safran, du gros de poisson doit se séparer va permettre d'assurer la 
sel et du poivre. des arêtes. Enlever les liaison de la soupe. Il est 
grosses arêtes de la soupe aussi possible de la mixer 
pour pouvoir la passer. mais cela à tendance 
à la blanchir. 


[O] Reporter l'ensemble à ébullition, vérifier l'assaisonnement et l'épaisseur. Si cela 
manque un peu de liaison, il est possible de rajouter à la soupe en ébullition de la fécule 

de pomme de terre diluée dans un peu de soupe froide. La servir bien chaude accompagnée 
de la garniture. 


La cuisson des œufs 


La cuisson des œufs 


Nous vous proposons des techniques de cuissons des œufs variées qui débouche- 
ront, avec un peu d'originalité, sur des recettes très appréciées. Les œufs repré- 
sentent un intérêt nutritionnel et gastronomique certain, tout en ayant un coût assez 
faible. N'hésitez pas à les cuisiner avec des fruits de mer, des herbes fraîches comme 
l'oseille, des haricots secs comme dans la photo ci-dessous, ou encore au moment des 
fêtes avec un peu de truffe du Périgord. 


Œuf poché aux cocos de Paimpol. 
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Cuire des œufs en coquille 


8 Œufs à la coque, mollets et durs 


QUANTITÉ : 2 œufs par pers. 
POUR :4 pers. 
RÉALISATION : 10 à 15 min selon La cuisson souhaitée 


INGRÉDIENTS : Œufs extra-frais : 8p e Vinaigre d'alcool : 5 cL 
+ Gros sel : 10ge Eau:1L 


«Sortir les œufs 

du réfrigérateur si possible 

1 h avant la cuisson afin 
qu'ils ne se cassent lors 

de l’immersion dans l'eau. 
Porter l'eau à ébullition 

avec le vinaigre et le sel 
dans une casserole (le vinaigre permet la coagulation du 
blanc d'œuf au cas où un œuf se casserait lors de la cuisson). 


à Incorporer délicatement 
les œufs dans l'eau bouillante 
avec une écumoire. 


<G) Déterminer le temps de cuisson en fonction du résultat 
recherché (temps de cuisson à comptabiliser dès la reprise 
de l'ébullition). 


| Œuf à La coque 


Œuf mollet 


|Œutdur 


Blanc crémeux 
et jaune liquide 
[334 min 


Blanc ferme 


[et jaune liquide 


5 min 


Blanc ferme 
et jaune dur 


10 min 


ÔRefroidir pendant 20 min 
les œufs mollets et les œufs 
durs dans de l'eau glacée. 


Pour déguster un œuf coque, le poser sur un coquetier. 
Casser et enlever la partie pointue de l'œuf. 


= La variation du temps de 
cuisson dans l'eau bouillante 
permet d'obtenir le résultat 
ci-dessous. 


A 

(5) Écaler (enlever la 
coquille) les œufs mollets 
et durs. 


Cuire des œufs hors coquille et non battus 


= Œuf poché 


QUANTITÉ : 2 œufs par pers. 
POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : 10 min [préparation : 5 min, cuisson : 3 à 5 min] 


INGRÉDIENTS : Œufs extra-frais : 8 p e Vinaigre 
d'alcool : 10 cLe Eau:1L 


A A 
[a] Casser les œufs un ©] Plonger délicatement les 
par un dans des ramequins. œufs dans l’eau frémissante. 


= Pour la réussite de La technique, Les œufs doivent être extra-frais 


à Porter l'eau à ébullition 


avec le vinaigre dans une afin que Le blanc reste compact autour du jaune. 
casserole. 
A … 

À Cuire les œufs pendant () Refroïdir les œufs O] Égoutter les œufs 

3 min environ (le blanc doit dans l'eau glacée. et les parer afin de leur 

être ferme et le jaune liquide). donner une belle forme. 

Ilest possible de vérifier 

la cuisson en retirant un œuf = Les œufs pochés peuvent 

et en touchant le blanc. être apprêtés de plusieurs 
façons, aussi bien chauds 

@> Garder au frais ” 


au vin rouge, aux fruits de 
mer...) que froids (au saumon 
fumé, en salade...) 


jusqu'à utilisation. 
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= Œuf sur le plat 


La cuisson sur le plat peut se faire dans u pient en porcel 


s ce plat. La 


pécifique pour cette 
a de cette tech 


servis sur une assiette. 


QUANTITÉ : 2 œufs par pers. 

POUR: 4 pers. 

RÉALISATION : 10 min (préparation : 5 min, cuisson : 5 min) 
INGRÉDIENTS : Œufs extra-frais : 8 p - Beurre : 20 g + Sel, poivre 


Li 


à Déposer le beurre dans Ô Casser les œufs © Les verser délicatement 
le récipient de cuisson avec dans un ramequin. dans le plat ou la poële 
un pinceau. Assaisonner chaude. 


le plat avec sel et poivre. 


@ Chauffer le plat 
ou la poêle. 


Œ} Cuire lentement 
les œufs afin d’avoir 

le blanc cuit et le jaune 
liquide mais tiède. 


=Les œufs sur le plat peuvent être agrémentés de garnitures diverses telles que des foies de volaille, 
du bacon, des asperges, de La truffe... 


:$ Œuf cocotte 


La cuisson des œufs se faisait traditionnellement dans des cocottes, c'est-à-dire des 
ramequins en porcelaine munis d'une petite anse. Cette cuisson consiste à cuire len 
tement les œufs dans un four afin d'avoir le blanc cuit et Le jaune encore très moelleux. 


Fe QUANTITÉ : 2 œufs par pers. 
- POUR: 4 pers. 


Le 


RÉALISATION : 15 min (préparation : 10 min, cuisson : 5 min) 
INGRÉDIENTS : Œufs : 8 pe Beurre : 10 g « Sel, poivre 


A A 
ÔBeurrer le fond @)Casser les œufs sans G) Déposer les ramequins 
des récipients de cuisson percer le jaune dans le dans une casserole pouvant 
(ramequins en porcelaine, récipient de cuisson. aller au four (ou un plat 
tasses à café...) avec à rôtir) munie d'un papier 
du beurre pommade. ILest préférable d'assaisonner | sulfurisé au fond, ce qui 
Assaisonner le fond sous l'œuf carlesel et le poivre évite à l'eau de rentrer 
du ramequin. tâcheraient Le jaune d'œuf. | dans les ramequins lors 

de l'ébullition. 


A 
(@) Ajouter de l'eau G] Enfourner et cuire au O] Récupérer les ramequins 
à mi-hauteur des ramequins four à 150 "C(th.5)environ et essuyer le dessous. 
et porter à frémissement. 5 min. Le blanc doit être 
à peine cuit (la cuisson se = À agrémenter de foies de 
poursuit quelques minutes volailles sautés, de morilles, 
hors du four) et le jaune de crème épaisse réduite... 


encore liquide. 
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Cuire des œufs hors coquille et battus 


:# Omelette roulée 


QUANTITÉ : 2 œufs par pers. 
POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : 10 min (préparation : 5 min, cuisson : 5 min) 


INGRÉDIENTS : Œufs frais : 8 pe Beurre : 20 ge Beurre clarifié : 10 g 
+ Sel, poivre 


ol Casser délicatement o) Battre les œufs Ô Chauffer le beurre 

les œufs dans une calotte avec une fourchette dans une poële antiadhésive, 
(saladier), assaisonner afin d’avoir un mélange le beurre doit être chaud 

de sel et de poivre. Des homogène. mais pas coloré. Il est 
garnitures peuvent être possible de remplacer le 
ajoutées à ce moment-là, beurre par un peu d'huile 
comme des fines herbes de tournesol. 


hachées par exemple. 


© Ajouter les œufs, ramener les bords vers le centre OLossae les œufs 

et mélanger avec le dos d'une fourchette afin d’avoir sont cuits, pencher la poële 
une coagulation régulière des œufs. Certaines garnitures et rouler l'omelette 
(pommes de terre, champignons, lardons) peuvent en commençant 

être ajoutées au début de la confection de l'omelette, par le haut de la poêle. 


juste après avoir incorporé les œufs. »»> 


= L'omelette peut être 
dégustée bien cuite, Les 


œufs sont alors totalement 
coagulés mais elle peut être 
aussi cuite « baveuse », c'est- 
à-dire qu'il reste une petite 
partie des œufs non cuits. 
® Déposer l'omelette à Badigeonner de beurre 
dans le plat de service clarifié au pinceau pour 
en faisant pivoter la poêle faire briller l'omelette. 
d'un mouvement 
du poignet. 
8 Œufs brouillés 
QUANTITÉ : 2 œufs par pers. 
POUR: 4 pers. 


RÉALISATION : 15 min (préparation : 5 min, cuisson : 10 min] 


INGRÉDIENTS : Œufs frais : 8 pe Beurre pour la cuisson : 20 g 
+ Beurre pour La finition : 15 g e Crème Liquide : 2 cL e Sel, poivre. 


(af ) \ 


à Casser délicatement à Battre les œufs avec à Beurrer les parois de 
les œufs dans une calotte, une fourchette afin d'avoir la casserole avec le beurre 
assaisonner de sel et de un mélange homogène. fondu. 


poivre. Des garnitures 
peuvent être ajoutées 

à ce moment-là, comme 
des fines herbes hachées 


par exemple. 


<® Ajouter les œufs battus. 
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6] Cuire les œufs sur feu 
doux (la chaleur ne doit 
pas être trop vive afin 

de ne pas coaguler 
immédiatement les œufs) 
en remuant constamment 
avec un petit fouct. 


© Dresser les œufs 
brouillés dans un plat creux, 
à l'assiette ou en petits 
ramequins. 


ts 


É. 


à 
(6) Décoller à Hors du feu, pour 
progressivement les œufs stopper la coagulation 

qui vont accrocher aux des œufs, ajouter le beurre 
parois de la casserole, ct la crème. Mélanger. 


et ce, jusqu'à l'obtention 
d'une consistance crémeusce. 


= Side la garniture doit être ajoutée aux œufs brouillés, 
elle peut être mise au début (truffe, asperges cuites...) 
ou La fin de La cuisson (fondue de tomate, de poivrons... 


La cuisson des viandes 


Dans ce chapitre, nous allons décrire les principales techniques de cuisson des 
viandes, en prenant à chaque fois un exemple de recette, Le lecteur pourra, par la 
suite, s'appuyer sur ce modèle pour réaliser une recette similaire en variant les in- 
grédients, les temps de cuisson, les garnitures... En effet, à partir d'une technique 
de cuisson, se déclinent une multitude de recettes. 


L'appoint de cuisson 


Comment reconnaître « l'appoint de cuisson » des viandes ? Cette question reste l'une 
des plus sensibles pour le cuisinier novice. 


En ce qui concerne les viandes pochées, braisées, en ragoût ou en fricassée, le seul cri 
tère à retenir est la texture moelleuse des morceaux que l'on peut aisément vérifier en 
fin de cuisson à l'aide de la pointe d'un couteau. 
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En revanche, pour les cuissons « griller, rôtir, sauter », on doit déterminer à l'avance l'ap- 
point de cuisson voulu : bleu, saignant, rosé, à point, bien cuit. Pour cela, on se réfère 
soit à une durée de cuisson pour chaque face, soit à un temps de cuisson en fonction du 
poids... Si elles manquent un peu de précision, ces indications permettent toutefois de 
prévoir le moment où la cuisson doit commencer pour organiser le repas! 


m Le temps de repos 


Dans tous les cas, on doit aussi tenir compte d'un temps de repos pratiquement équi- 
valent au temps de cuisson. Celui-ci est nécessaire pour que la température s'équilibre 
sur toute l'épaisseur de la pièce de viande permettant ainsi aux tissus musculaires de 
se décontracter, donc de s'attendrir. Ce temps de repos favorise la répartition uniforme 
du jus qui s'échappe moins vite au moment du tranchage. 


L'utilisation d'une sonde permet désormais une plus grande précision pour obtenir 
l'appoint de cuisson voulu ! Il suffit de connaître les températures à cœur à atteindre 
en fonction du résultat recherché. Dans le tableau ci-dessous, vous trouverez des tem- 
pératures de fin de cuisson et des températures après la période de repos de la viande. 
En effet, la température continue à progresser après la fin de la cuisson en raison de la 
conduction de la chaleur. 


La cuisson des viandes 


Sauter les viandes rouges 


ce, on utilise un sautoir 


se une poêle ou encore 


rès chaude pour former une croûte 
du plat. 


nt de le 


oit avoir « 


r le trancher juste av: 


1 


me toutes les viandes rouge 


POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : 15 min (cuisson : 5 min, repos et sauce : 10 min] 


INGRÉDIENTS : Onglet : 700 g e Huile : 1 cL e Beurre : 100 q 
+ Échalotes ciselées : 100 g + Vinaigre de vin vieux : 2 cL 
e Sel, poivre du moulin 


| FA 


A A 
ol Faire chauffer le sautoir,  (@) Dans le sautoir, ajouter G@)Puis déglacer avec 


y verser l'huile. Assaisonner le beurre et les échalotes, le vinaigre et réduire de 
l'onglet puis le poser sur laisser blondir, saler moitié. Recouvrir l'onglet 
l'huile fumante, attendre légèrement. avec les échalotes compotées 
1 à 2 min selon la cuisson et servir aussitôt. 


désirée, puis recommencer 
pour l'autre face. Placer 
l'onglet sur une assiette 
chaude en attente. 
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La cuisson des viandes 


= Steak au poivre 


POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : 15 min (cuisson : 5 min, repos et sauce : 10 min} 


INGRÉDIENTS :Contre-filet : 4 p de 150 à 180 g e Huile : 1 cL e Beurre: 10g 
+ Poivre noir concassé : 20 g - Cognac : 1 cL e Fond brun de veau : 10 cL 
EL + Crème : 15 cL e Beurre : 50 g e Sel, poivre du moulin 


A A 

ol Paner les steaks avec le @) Les colorer dans le G) Déglacer le sautoir avec 

poivre concassé, les saler. sautoir huilé très chaud. le cognac, flamber. Réserver 
au chaud 


A A A 

(Ajouter le fond brun, (5) Ajouter la crème, laisser @ Ajouter le beurre, 
faire réduire de moitié. réduire de moitié. l'incorporer en fouettant. 
Goûter la sauce et 
assaisonner si nécessaire. 


LS 


A A 
Remettre les steaks (@) Servir aussitôt. 
dans la sauce. 
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Sauter une viande panée 


On utilise la panure pour former une croûte protectrice autour des pièces de viandes 
qui ont tendance à dessécher à la cuisson. À la dégustation, on obtient ainsi une double 
sensation très agréable de croustillant à l'extérieur et de moelleux à cœur. Cette sen- 
sation peut être renforcée en plaçant à l'intérieur de la viande un élément qui fond à 
la cuisson : un beurre d'escargot (voir p. 26), un fromage à pâte persillée (roquefort, 
fourme, bleu...) ou dans le cas de l'escalope cordon-bleu : du gruyère. 


=# Escalope de veau cordon-bleu 


Un des plats favoris des enfants. à réaliser avec eux! Penser à des variantes : les esca- 
lopes de poulets, de dinde... 


POUR:4 pers. 

RÉALISATION : 45 min (préparation : 30 min, cuisson : 15 min) 
INGRÉDIENTS : Noix de veau : 500 g - Jambon blanc tranché 
fin : 120 q e Gruyère : 80 q + Sel, poivre + Farine : 100 q 

+ Œufs :2pe Mie de pain : 150 ge Beurre {clarifié) : 100 g 


à Couper l noix de veau DAssssiower placer Ô Refermer le tout 


en 4 escalopes régulières. à l'intérieur une tranche en pressant légèrement. 
Ouvrir les escalopes de gruyère enveloppée 
en portefeuille. de jambon. 


<@® Paner les escalopes 

à l'anglaise (voir p. 36). 

Les sauter au beurre clarifié 
chaud en surveillant la 
coloration. 


G@» Dresser avec quelques 
légumes de saison étuvés. 


La cuisson des viandes 


Réaliser un « sauté-déglacé » 
à base de volaille 


Cette technique se décompose en deux phases : les morceaux de volaille sont saisis et 
cuits dans un sautoir avec plus ou moins de coloration selon que l'an désire une sauce 
brune ou blanche. Pour garder toute leur saveur, ils sont réservés à part au chaud pen- 
dant que l'on réalise la sauce à partir des sucs de leur cuisson. Le tout est assemblé juste 
avant de servir. 


4 Poulet sauté au vin de Bergerac 


La technique du « sauté » utilisée pour cette recette permet de conserver le caractère 
spécifique du vin utilisé. 


POUR : 4 pers. 

RÉALISATION : ! h (préparation : 15 min, cuisson et sauce : 45 min) 
INGRÉDIENTS: | poulet fermier de 1,8 kg découpé en 8 morceaux 

{voir p. 35] + Sel, poivre + Farine : 50 g + Beurre : 50 ge Cognac : 1 cL 
+ Échalotes ciselées : 100 g + Ail : 10 g e Bouquet garni + Vinrouge de 


Bergerac : 50 cL + Fond brun de volaille : 1 L {voir p. 44] e Pour La garniture : Oignons 
grelots glacés à brun : 200 g e Lardons sautés : 150 q 


A A A 

(@Assaisonner et fariner @ Les colorer au beurre [E] Déglacer au cognac, 

les morceaux de poulet. dans le sautoir chaud, flamber, puis retirer 
laisser cuire à feu doux. les morceaux du sautoir 


L'utilisation d'un couvercle et les garder au chaud. 
permet une cuisson plus 
homogène. 
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À 
() Ajouter les échalotes 


ciselées, les laisser blondir 


puis incorporer l'ail 

et le bouquet garni. 
Ajouter le vin rouge, 
laisser réduire de moitié. 


A 

Ajouter le fond brun 
de poulet, laisser réduire 
à consistance nappante. 


= La même technique prend 
des noms différents selon 
l'alcool utilisé : poulet 

au riesling en Alsace, 

à l'entre-deux-mers dans 

le Bordelais, poulet au cidre 
en Normandie... 


© Vérifier le goût 

de la sauce, ajouter 

le poulet, les oignons 
glacés et les lardons, 
porter à frémissement 
et servir chaud. 


La cuisson des viandes 


Rôtir une viande rouge 
Les viandes rouges rôties se servent généralement bleues ou saignantes, le temps de 
son habituel est de 15 à 20 min au kilo. Il dépend du volume de la pièce, de son 
n (la sortir du réfrigérateur au moins 
ace de la iande pour obtenir la 
tant avec le goût intérieur, on veil 
barde 


l'ail pour leur donner de la sa 


L'usage veut que l'on pique souvent les pièces à rôtir 
veur. Faisant cela, on ouvre des « brèches » qui vont par la suite laisser s'écouler le jus, 


au risque de dessécher légèrement la viande. 


=# Rôti de bœuf en croûte de champignons 


ecette, on réalise un rôti classique et son jus, puis un peu 
ti au four avec une croûte qui le protège du desséche 


a première partie de le 
le le servir, on pass 
ment et apporte une touche d'originalité 


POUR : 4 pers. 


RÉALISATION : 40 min (préparation : 5 min, cuisson : 15 min, 
repos : 10 min, finition : 10 min] 

INGRÉDIENTS : Pointe à l'as de bœuf (ou tende-de-tranchel : 

1 rôti de 1 kg e Sel, poivre du moulin e Huile : 1 cL 

+ Beurre : 10 g « Eau : 15 cLe Pour la farce de La croûte 
aux champignons : Champignons : 150 g + Échalotes : 10 g 
+ Persil : 5 g + Mie de pain : 50 g e Jambon sec : 50 g 

+ Jaune d'œuf : 1 p » Beurre : 20 ge Moutarde : 10g 


LO) Disposer le beurre en 
parcelle sur le dessus, puis 
l'enfourner à 200 °C pendant 
15 min pour une cuisson 

« bleue », ou 20 min pour 

une cuisson « saignante ». 
L'arroser de son gras en fin de 
cuisson. Retirer le rôti du four 


à Assaisonner le rôti, et le débarrasser sur un plat au chaud pour le laisser reposer. 
le colorer dans l'huile Dégraisser le récipient de cuisson. Déglacer les sucs avec 

très chaude, 1 min 15 cL d’eau, décoller à l’aide d’une cuillère, laisser réduire 
sur chaque face. pour concentrer la saveur. Goûter et assaisonner si nécessaire. 


On peut également ajouter quelques parcelles de beurre froid 
pour un jus plus soyeux. Conserver le jus à part, au chaud. 
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à Préparer les ingrédients 
de la croûte : la duxelles 

de champignons (voir p. 27), 
la chapelure, le jambon et le 
persil haché, le jaune d'œuf, 
le beurre fondu. Mélanger 


l'ensemble. 


oO) Remettre le rôti 

dans son plat de cuisson, 
enlever la ficelle. 
Badigeonner le dessus 

de moutarde, puis recouvrir 
d'une couche régulière 

de farce. 


= Le bœuf en croûte ou bœuf 
Wellington se réalise avec 

un filet de bœuf saisi, refroidi, 
recouvert de duxelles, puis 
de crêpes salées avant d'être 
enveloppé de pâte feuilletée 
{voir p. 170) ou de brioche 
{voir p. 188). \ s'accompagne 
d'une sauce madère. 


Ô Placer au four chaud 6 à 7 min pour colorer la croûte, trancher le rôti juste avant de le 
servir. 


La cuisson des viandes 


Rôtir une viande blanche 


Les viandes blanches rôties s sées » pour le veau et l'agneau ou 
« bien cuite » l 


d'une sauce dissociée d 


avec leurs sucs de cuisson ou 


cuisson. 


Pour la recette qui suit, on peut réaliser, par exemple, une crème d'ail avec de l'ail nouveau, blanchi dans 
du lait, cuit avec de La crème, puis mixé et assaisonné de sel et de poivre. 


$ Gigot d'agneau rôti à l'ail et au thym 


s de la ma 


POUR : 4 pers. 

RÉALISATION :45 min (préparation : 20 min, cuisson : 25 min) 
INGRÉDIENTS : ! gigot d'agneau de 1,2 kg e Huile : 0,5 cL 
{remplacer par Le gras des parures d'agneau que l'on fait 
fondre] e Ail : 60 g + Thym frais e Sel, poivre du moulin 

e Eau: 15cL 


= L'ail en chemise : la gousse 
d'ail est laissée entière avec sa 
peau qui Lui sert de protection 
pendant la cuisson, Le résultat 


estune concentration de 
saveur et de douceur... 
A 
À Assaisonner le gigot, @Le placer dans un plat 
le faire colorer sur toute sa à rôtir avec les gousses d'ail  (@) Vérifier la cuisson 


surface dans l'huile 
très chaude. 


Cuisine et pâtisserie familiales françaises 


en chemise et le thym frais, 
l'enfourner à 200 °C pour 
environ 25 à 30 min. 


4@ Dégraisser le récipient 
de cuisson, verser l'eau, 

et dissoudre les sucs en 

les décollant à l’aide d'une 
cuillère, réduire et goûter 
le jus. 


du gigot (voir tableau p. 79), 
le retirer sur une plaque 
pour le mettre à reposer. 


€} Dresser le gigot 
entouré de sa garniture 
d'accompagnement et 
trancher au fur et à mesure 
pour les convives. 


Réaliser une fricassée 


La cuisson en fricassée est le nom que l'on donne au ragoût à blanc que l'on réalise 
avec les volailles et les viandes blanches. Par extension, on l'utilise aussi pour des 
gumes ou le poisson. 


= Fricassée de porc aux morilles 


Pour cette recette, on choisira l'échine du porc pour son goût agréable et son moelleux 
après un temps de cuisson assez court. Les morilles viennent donner tout leurparfumà 
la sauce. Au printemps on les préférera fraîches : sinon elles seront réhydratées 15 min 
dans du thé froid. Dans tous les cas, il est nécessaire de les laver plusieurs fois pour éli 
miner le sable caché dans leurs bourrelets. 


POUR : 4 pers. 

RÉALISATION : ! h (préparation : 15 min, cuisson : 45 min) 
INGRÉDIENTS : Échine de porc : 700 qe Beurre : 60 g 

{ * Échalotes ciselées : 50 g + Farine : 50 ge Fond blanc de 
veau : 50 cL e Crème : 20 cL + Garniture : Beurre : 30 q 

+ Morilles fraîches : 200 g [ou déshydratées : 60 g et 

1 sachet de thé) + Vin blanc sec : 10 cL e Crème : 10 cL 

+ Oignons nouveaux étuvés : 12 pe Sel, poivre 


ol Tailler l'échine à Retirer La viande, ka ÔSaupoudrer de farine, 
en morceaux de 30 g, réserver au chaud, ajouter mélanger et cuire, comme 
assaisonner et sauter les échalotes, laisser suer un roux blanc (wir p. 33). 
au beurre sans coloration. sans coloration. 
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Oo] Mouiller avec le fond 
blanc, mélanger jusqu'à 
la reprise de l'ébullition. 


) Faire suer les morilles au 
beurre, ajouter le vin blanc 
et le faire réduire de moitié, 
puis ajouter la crème, 
assaisonner et cuire 10 min. 


Ô Crémer, ajouter la viande 
et laisser mijoter pendant 
environ 20 min. 


A 
@®) Vérifier la cuisson de la 
viande, ajouter les morilles 
et leur cuisson. 


Oo) Réhydrater les morilles 
dans un thé froid, les 
couper en deux dans la 
longueur, puis les laver avec 
minutie dans le liquide de 
réhydratation. 


@ Laisser encore mijoter 
5 min, ajouter les oignons 
nouveaux étuvés et servir. 


La cuisson des viandes 


Poëler une volaille 


k POUR : 4 pers 
À RÉALISATION : 2 h 10 (préparation : 1 h 20, cuisson : 50 min] 


: INGRÉDIENTS : Pour Le canard: 1 canette prête à cuire de 1,6 kg 

! » Huile : 0,5 cL {ou gras du canard conservé quand on le vide] 

+ Carottes en mirepoix : 100 g e Oignons en mirepoix : 100 q 

+ Tomates fraiches en mirepoix : 80 g - Bouquet garni « Vin blanc : 10 cL e Fond brun 
de canard ou de veau : 1 Le Pour la sauce bigarade : Sucre semoule : 50 g + Vinaigre 
de vin rouge : 15 cL e Jus d'orange frais : 15 cL e Zestes d'orange blanchis : 15q 

+ Zestes de citron blanchis : 5 g + Pour le décor : 3 oranges 


… . 

©) Assaisonner le canard @ Fermer le récipient @Retirer le couvercle 

à l’intérieur et à l'extérieur. avec le couvercle et ct arroser avec le gras 
Faire fondre un peu de gras  enfourner à 200 °C de fonte du canard ; 

du canard dans une cocotte, pendant 30 min. ajouter la garniture 

y placer le canard pour le aromatique et le bouquet 
colorer en commençant par garni au fond de la cocotte. 


un côté de la poitrine, puis 
le deuxième et enfin, le 
placer sur le dos. 
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@ Remettre en cuisson au 
four pour 20 min. Retirer la 
cocotte, égoutter le canard. 
Le réserver sur un plat au 
chaud. 


4) Réaliser le fond de 
poélage. Placer la cocotte 
sur un feu doux, sans 
remuer ! Faire accrocher 

la garniture au fond du 
récipient. L'eau s'évapore et 
on doit voir le gras rissoler. 


G] Égoutter le gras au- à Sur le feu, ajouter le vin © Ajouter le fond brun 
dessus d'une passette blanc, le laisser réduire en et laisser réduire de moitié. 
et remettre la garniture décollant les sucs. Passer finement. 


dans la cocotte. 
© Réaliser la sauce bigarade avec le fond de poélage (voir p. 56). 


(o) Dresser le canard sur un plat décoré. 


Griller une viande au barbecue 


La grillade au feu de bois resteune des méthodes de cuisson les plus appréciées pour la 
convivialité qu'elle procure, pour sa rapidité d'exécution, pour sa saveur... 

On peut opter pour le charbon de bois d'une mise en œuvre facile, sinon on utilisera 
un bois de feuillus peu odorant : chêne ou hêtre. Toutefois, on doit choisir un bois non 
traité : la culture raisonnée en vogue actuellement permet de recommencer à utiliser 
les sarments et pieds de vigne qui apportent un arôme supplémentaire aux grillades. 


8 Côte de bœuf grillée, sauce béarnaise 


Un morceau de choix : son épaisseur et sa forme sont symboles d'opulence : os, gras et 
fibres composent son harmonie gustative. 


POUR :4 pers. 
RÉALISATION : 25 min (préparation : 5 min, cuisson : 10 min, 
repos : 10 min] 
INGRÉDIENTS: | côte de bœuf de 1,2 kg e Huile : 0,5 cL 
+ Gros sel, poivre du moulin + Pour la sauce béarnaise : 
Æ Estragon : 5 g + Échalotes : 15 ge Vinaigre de vin : 5 cL 

+ Jaunes d'œufs : 2 pe Beurre : 125 ge Poivre concassé : 5 q 


@ Réaliser la sauce 
béarnaise, la tenir dansun 
endroit tiède (voir p. 52). 


<@) La poser sur le grill 
chaud pendant 2 min, 

puis la soulever et la faire 
pivoter en la reposant 2 min 
de façon à la quadriller. 
Recommencer pour la 
seconde face. 


<@) Réserver la côte de 
bœuf dans un plat au chaud 
pendant 10 min, avant 

de la servir. 


o) Mariner la côte de bœuf 


(voir p. 38), l'assaisonner. 


Cuisine et pâtisserie familiales françaises 


La cuisson des viandes 


Pocher une viande 


Les pochages sont des cuissons longues, destinées principalement à attendrir la 
viande et à la rendre moelleuse : la poule au pot, le pot-au-feu, la tête de veau... 

Elles sont menées à frémissement avec une garniture aromatique dont on ne taille pas 
les légumes pour éviter de troubler le bouillon obtenu par cette cuisson. 


+ Carottes : 100 


4 Blanquette de veau à l’ancienne 


ecettesefaitent 


POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : ! h 30 (préparation : 40 min, cuisson : 50 min) 
INGRÉDIENTS : Pour Le pochage : Sauté de veau : 800 q 

+ Dignons : 100 g e Poireaux : 100 g + Céleri 
branche : 50 g + Bouquet garni + Clous de girofle : 2p 

+ Gros sel + Pour le velouté : Beurre : 35 g + Farine : 35 q 

e Crème : 200 g + Jaunes d'œufs :2 pe Citron : :p + Sel, poivre 
blanc + Pour la garniture : Champignons de Paris : 200 q 

+ Dignons grelots : 150 g e Beurre: 20ge Citron: 4p 


La blanquette de veau se prépare avec des morceaux d'environ 50 g prélevés dans 
is étapes : le pochage de la viande, 
r du bouillon et la garniture. 


À Blanchir les morceaux 
de veau (voir p. 32). Les 
remettre dans une marmite, 
couvrir d’eau froide et 
porter à ébullition. Écumer 
puis ajouter la garniture 
aromatique. 


@ Réaliser un roux blanc 
avec 35 g de beurre et 35g 
de farine (voir p. 32). 
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À Cuire à frémissement 
pendant 40 à 50 min, 
vérifier la cuisson à l'aide 
d'un couteau : la viande 
doit être tendre. Retirer les 
morceaux à l'aide 

d'une écumoire. 


® Réaliser le velouté avec 
un demi-litre de bouillon 
de veau (wir p. 49). Lier 
le velouté (voir p. 31). 


A 
@) Filtrer le bouillon 

et garder les légumes 

pour une autre utilisation 
(en vinaigrette par exemple). 


@) Réaliser les oignons 
glacés à blanc (voir p. 128). 
Cuire les champignons 

à blanc (voir p. 133). 


@> Assembler la viande, 


la garniture et la sauce. 


Réaliser un ragoût à brun 


Cette technique de cuisson s'applique à des viandes qui nécessitent une cuisson 
longue pour devenir tendres et moelleuses. On utilise des morceaux de 50 à 60 g que 
l'on fait colorer fortement, puis on les cuit au four à couvert, lentement, dans un liquide 
additionné d'une garniture aromatique. lei, contrairement à la cuisson des « sautés », 
on obtient une osmose entre tous les composants de la recette : la viande, la sauce et La 
garniture. On traite ainsi le bœuf bourguignon, la carbonnade flamande ou la daube 
provençale, le navarin d'agneau, le veau Marengo, le coq au vin. 

La viande peut être marinée à l'avance, en particulier pour le gibier, comme dans la 
recette qui suit. 


4 Civet de sanglier 


Un plat traditionnel des périodes de chasse. Les jours raccourcissent, les températures 
incitent à déguster des plats qui réchauffent le corps. Cette recette sera sublime si on a la 
possibilité de la préparer 2 à 3 jours à l'avance et de la faire réchauffer à plusieurs reprises. 
La finition de la sauce d'un civet nécessite habituellement d'incorporer un peu de sang 
de l'animal ou de sang de porc dilué avec du cognac : ceci a pour effet de lier la sauce. 
Pour simplifier la recette, nous avons volontairement choisi d'omettre cette particula- 
rité et de faire une liaison de la sauce par réduction. 


| POUR:4 pers. 

RÉALISATION : 3 h (préparation : 30 min + 10 min pour La 
marinade faite La veille, cuisson : 2 h 30) 

INGRÉDIENTS : Sanglier (épaule, poitrine, détaillé en cubes 

de 50 gl : 1 kg + Couenne de porc blanchie : 100 g e Tomate 
concentrée : 30 g » Fond brun de veau : 1 Le Sel, poivre e Huile : 
20 cL + Farine : 30 g + Bouquet garni Pour La marinade à 
réaliser La veille (voir p. 37] : Carottes en mirepoix : 150 g » Oignons en mirepoix : 100 g 
+ Ai: 10 g + Thym, laurier + Poivre noir : 5 g Baies de genièvre : 6 p + Clous de 
girofle : 2 p e Vin rouge tannique : 1 Le Huile : 5 cL + Pour la garniture : Lardons 
Sautés : 100 g + Champignons sautés : 150 q e Dignons nouveaux glacés à brun : 150 g 


<@ Le lendemain, égoutter 
séparément la viande 

et la garniture aromatique. 
Assaisonner la viande et 

la faire rissoler dans l’huile 
chaude. 


Oo] Mettre la viande à 
mariner la veille (voir p. 37). 
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A 
G@)Faire rissoler la garniture 
à part, la laisser colorer, 

puis l'ajouter à la viande. 


A 
(6) Cuire à four doux 

(120 °C, th. 4) avec un 
couvercle pendant 2 h 

à 2 h 30 jusqu'à ce que la 
viande soit tendre. À l'issue 
de la cuisson, réserver les 
morcæaux de viande. 


A 
() Ajouter la tomate 


concentrée, le bouquet garni 


et saupoudrer la viande avec 
la farine, puis placer au four 
pendant 10 min, jusqu'à 
coloration de la farine 

(cette opération se dit : 

« torréfier »). 


A 
@ Passer la sauce, la réduire 
jusqu'à une consistance 
nappante. Goûter et ajuster 
l’assaisonnement. 


o) Mélanger la viande, 

la tomate et la farine. 
Ajouter la couenne (celle-ci 
va fondre partiellement 
pendant la cuisson et 
apporter du liant à la sauce). 
Mouiïller avec le vin de la 
marinade, laisser réduire de 
moitié, puis ajouter le fond 
brun. 


©Mélanger la viande, 
la sauce et la garniture, 
laisser mijoter quelques 
minutes et servir. 


La cuisson des viandes 


Braiser une viande 


Identique aux ragoûts à brun, le braisage des viandes est une technique qui s'applique 
à des portions ou à de gros morceaux de viande : c cas des grenadins de veau, des 
asso bucos et tendrons, des jarrets, des cuisses de volailles, des épaules d'agneau... Le 
temps de cuisson sera adapté à La qualité du morceau, à sa taille et à sa fermeté. 


Paleron braisé bourgeoise 


Le paleron est un morceau de bœuf très goûteux ; ses longues fibres sont enfermées 
dans plusieurs gangues de nerfs, de peau et de gras. Lorsqu'il est patiemment paré, il 
peut devenir une pièce à griller d'une très bonne qualité ; sinon il entre dans la compo 
sition des pot-au-feu ou bien il peut être braisé comme dans la recette suivante : la cuis 


son longue permet de dissoudre toutes les parties fermes, le rendant moelleux pour lui 
redonner toute sa noblesse. 


POUR: 4 pers. 


RÉALISATION : 2 h 30 (préparation : 30 min + 10 min pour La 
marinade faite La veille, cuisson : 2h] 


INGRÉDIENTS : Paleron : 1 kg + Pied-de-veau blanchi : 1 p 

+ Tomate concentrée : 30 g e Fond brun de veau : 1 Le Sel, 

poivre + Huile : 20 cL + Pour La marinade à réaliser La veille (voir p. 371:Carottes en 
mirepoix : 150 g e Oignons en mirepoix : 100 q e Ail : 10 g e Thym, laurier e Poivre e Claus 
de girofle : 2p + Vin rouge tannique : 1 L e Huile : 5 cL e Pour La garniture : Paitrine de 
porc salée : 120 g « Oignons nouveaux : 150 g + Carottes fanes : 500 g + Beurre : 60 ge Sel 


@ Le lendemain, égoutter 
séparément la viande et la 
garniture. Assaisonner le 
paleron et le faire rissoler 


dans l'huile chaude. 
@Ajouter la garniture 
à Mettre la viande à aromatique, laisser colorer. 
mariner la veille (voir p. 37). 
@» Ajouter la tomate 


concentrée, mélanger. 
Déglacer avec la marinade, 
laisser réduire de moitié. 
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© Ajouter le pied-de-veau 
blanchi, le bouquet garni, 
le fond brun et cuire au four 


à couvert 1 h 30. 


© Préparer les lardons, 
les blanchir (voir p. 32), 
les faire sauter. Glacer 

les oignons et les jeunes 


carottes à blanc (voir p. 128). 


Q Vérifier la cuisson du 
paleron, il doit être fondant, 
le placer entre deux assiettes 
au chaud. 


® Passer la sauce en 
pressant la garniture. 
Dégraisser à l'aide d'un 
pochon et réduire jusqu'à 
une consistance nappante. 


©'rrancher le paleron, 
le dresser avec la garniture 
autour, napper avec la sauce. 


Braiser un abat 


Certains abats qui nécessitent une cuisson longue, peuvent être braisés à brun, c'est le 
cas des langues, des joues, de La queue de bœuf... ou bien des tripes. La recette qui suit 
est un exemple de braisage à blanc : une cuisson lente, sans coloration, où la douceur 
délicate du vin vient exalter le ris de veau. 


:% Ris de veau braisés au Sauternes 


Les ris, que l'on désigne sous le nom de « thymus », sont des glandes développées ex 
clusivement chez les jeunes animaux :elles servent à la transformation du lait maternel 
dont ceux-ci se nourrissent et disparaissent à l'âge adulte. C'est un mets très délicat, 
recherché pour la finesse de son goût et sa texture moelleuse. 


POUR: 4 pers. 


RÉALISATION : 1 h 10 (blanchiment : 10 min, préparation : 30 min, 
cuisson : 30 min] 


INGRÉDIENTS : Pour braiser Les ris et réaliser La sauce : Ris 

de veau : 600 g » Carottes en paysanne : 150 g e Oignons 
ciselés : 150 g e Céleri branche en paysanne : 50 g + Poireaux en paysanne : 50 g 

+ Tomate concassée : 80 g + Bouquet garni + Beurre : 150 g - Crème liquide : 20 cL 

+ Fand blanc de veau : 50 cL e Sauternes : 30 cL e Pour la garniture : Champignons de 
Paris : 500 g + Oignons nouveaux : 12 pe Citron : 1 pe Beurre : 60 g 


La veille 


@Mettre les ris à dégorger 
à l’eau froide pendant au 
moins 6 h en changeant 
l'eau régulièrement pour 
éliminer le sang encore 
présent dans les ris. 


Ô Blanchir Les ris : les 


plonger dans l'eau froide, g. 
porter à ébullition, compter @)Parerles ris en éliminant 
12 min, puis les rafraïchir. la peau fine qui les entoure. 


«@) Mettre sous presse : placer les ris sur une grille, 
les couvrir d'une plaque lourde pour que, sous l'effet 
de cette presse, ils se vident encore un peu plus de 
leur exsudat sanguinolent. Réserver au frais. 
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Le jour J 


Ô Braiser les ris à blanc. 
Les assaisonner, les fariner 
et les saisir dans du beurre 
chaud. Placer les ris en 
attente dans une assiette. 


O) Faire suer la paysanne 
de légumes au beurre, 
ajouter la tomate et le 
bouquet garni. Ajouter 

le Sauternes, laisser réduire 
de moitié. 


<®) Réserver les ris dans 
une assiette. Passer le fond 
de braisage et le dégraisser 
à l’aide d'un pochon. 
Mouiller à la crème, réduire 
de nouveau jusqu’à obtenir 
une sauce nappante. 


Ajouter les ris et mouiller 
à mi-hauteur de fond blanc 
de veau, laisser reprendre 
l'ébullition. Cuire au four 

à couvert, à 160 °C pendant 
30 min. 


Q Monter au beurre 

et ajouter un soupçon de 
Sauternes dans la sauce juste 
avant de remettre les ris. 
Ajouter les champignons 
cuits à blanc et les oignons 
nouveaux étuvés, dresser. 


La cuisson des viandes 


Confire une viande 


C'est l'une des techniques de conservation les plus anciennes, alliant le salage, la cuis- 
son et la conservation à l'abri de l'air, sous la graisse. Traditionnellement, on confit des 
morceaux de porc, de poule, d'oie, de dinde que l'on peut ensuite consommer froids ou 
chauds. Actuellement, cette technique est utilisée pour son rendu gustatif 


=% Confit de canard 


Une spécialité du Sud-Ouest qui s'est largement répandue dans les habitudes culi- 
naires françaises. Acheté cuit dans le commerce, il n'a pas la saveur du « fait maison » 
décrit dans la recette qui suit, surtout lorsque l'on ajoute sa petite touche personnelle : 
le thym frais du jardin pendant le salage, ou quelques gousses d'ail en chemise piquées 
à la pointe d'un couteau, pendant la cuisson. 


POUR: 4 pers. 

RÉALISATION : 4 h (10 min pour La mise au sel La veille, cuisson : 
3h30 à 4h, temps de réchauffage Le jour de l'utilisation : 20 min] 
INGRÉDIENTS :Cuisses de canard gras fraiches : 4 p e Gros sel : 100 q 
+ Graisse de canard : 2L 


Salage Cuisson Oboriochntements 
ébullition, puis réduire le feu 

@ La vailk, paner les @ Le jour de la cuisson, pour que la graisse frémisse. 

cuisses de canard au gros les retirer du sel, Les rincer Cuire pendant environ 4h 


sel et les placer dans un 
récipient fermé au froid 
pendant 12 h. 


Utilisation 


à l'eau froide ct les égoutter. 
Les placer dans une marmite 


etles couvrir de graisse tiède. 


<@ Placer les confits à plat, 
peau vers le haut dans un 
récipient au four à 150 °C 
(th. 5), faire fondre la 
graisse attenante à la peau 
du canard. Retirer cette 
graisse fondue. 


en surveillant. La chair doit 
commencer à se rétracter de 
l'os du bas de cuisse. 


@} Attendre une légère coloration de la peau afin qu'elle devienne croustillante. Faire frire 
une persillade au fond de la plaque, la déposer sur la peau des cuisses, et servir. 
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La cuisson des poissons 
et fruits de mer 


Les produits de la mer et des rivières sont une richesse pour la cuisine française. Les 
poissons et les crustacés sont de très grande qualité et permettent une multitude de 
préparations. Nous vous proposons dans ce chapitre sept poissons, deux coquillages et 
un crustacé associés à un mode de cuisson. La cuisson du poisson est en général déli- 
cate car trop cuit, il est souvent sec. Comme pour les viandes, il est possible de contrô- 
ler l’appoint de cuisson avec une sonde afin d’avoir une température à cœur comprise 
entre 54 °C et 63°C. Vous aurez alors un poisson qui gardera tout son moelleux. 


Sauter un poisson « meunière » 


La cuisson « sauter meunière » est une cuisson réalisée dans du beurre souvent addi- 
tionné d'un peu d'huile. Le poisson sera toujours enrobé de farine avant d'être cuit. 
C'est une cuisson délicate car il faut veiller à ce que le beurre ne brûle pas, mais qui 
donne un résultat gustatif incomparable. Cette cuisson est appropriée aux poissons 
dits « portions » comme la sole, la truite, le merlan mais aussi aux escalopes de sau- 
mon, cabillaud, merlu.. La cuisson « meunière » se conclut par la réalisation d'un beurre 
mousseux, appelé beurre noisette, dans lequel on rajoute un jus de citron. Le beurre 
noisette est du beurre chauffé jusqu'à ce que la caséine (écume obtenue lorsque le 
beurre est fondu) commence à blondir. 


4 Sole meunière à la grenobloise 


Une sole « sautée meunière » garnie de dès de citrons, de câpres et de petits croûtons sautés. 


POUR: 2? pers. 

RÉALISATION : 30 min (préparation : 20 min, cuisson : 10 min} 
INGRÉDIENTS : Soles « portion » : 2 p de 300 g (demander au 
poissonnier de vider Les poissons, de Les ébarber, d'ôter La 
peau noire et d'écailler La peau blanche] + Beurre : 80 q e Huile arachide :5 cL 
+ Farine : 40 q e Citrons : 2 p e Câpres : 15 g e Cubes de pain de mie de 1 cm de 
côté : 40 g e Persil plat concassé : 15 ge Sel, poivre 
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ÔFaire chauffer 30 g Ô Dèsque le beurre devient mousseux et légèrement blond, 
de beurre et 2 cL d'huile déposer les soles peau blanche en premier et cuire 5 min 
dans une poêle. Assaisonner environ. Retourner les soles avec une spatule fine 

les soles avec duselfinetdu et poursuivre la cuisson en les arrosant fréquemment 
poivre. Passer les soles dans avec le beurre. Elles doivent étre bien blondes et dorées. 

la farine et enlever l'excédent (Vérifier l'appoint de la cuisson en écartant les deux filets 
de farine en tapotant avec la pointe d'un couteau. S'ils se décollent légèrement 
légèrement les poissons. de l'arête, la sole est cuite). 


La garniture grenobloise 


<@) Sauter les cubes de pain de mie avec l'huile restante. Rincer les 
câpres sous l'eau et les égoutter sur papier absorbant. Peler un demi- 
citron à vif (voir p. 22) et tailler en petits cubes, presser le jus de 
l’autre moitié de citron. 


<® Déposer les soles dans le plat de service décoré avec des demi- 
tranches de citron cannelé (voir p. 22), parsemer les croûtons, 

les cubes de citron, les câpres. Chauffer le beurre restant dans la 
poêle ayant servi à cuire les soles jusqu'à ce qu'il prenne une couleur 
noisette (le beurre est noisette lorsqu'il ne « chante plus », c'est-à- 
dire qu'il ne crépite plus en cuisant). Ajouter le jus de citron. 


4@) Verser le beurre 
moussant sur les 
soles. Parsemer de 
persil plat concassé 
et servir. 


Pocher un poisson à court mouillement 


La cuisson « pocher à court mouillement » est une cuisson réalisée dans une faible 
quantité de liquide aromatique. L'intérêt est à la fois de cuire le poisson en concentrant 
son goût puis d'utiliser ce bouillon de cuisson corsé pour faire une sauce d'accom: 
pagnement. Le pochage peut être réalisé au vin blanc, au vin rouge et avec de nom- 
breuses garnitures possibles qui permettent une multitude de recettes. Dans la recette 
qui suit, la sauce est préparée au vin blanc, crémée puis liée par réduction. Beaucoup 
de poissons peuvent s'apprêter ainsi mais cette technique donne des résultats magni 
fiques avec les poissons nobles comme la sole ou le turbot. 


Escalope de cabillaud « bonne femme » 


Un grand classique de la cuisine française. L'appellation « bonne femme » vient de la 
garniture de la cuisson du poisson qui se compose d'échalates ciselées, de champi- 
gnons émincés et de persil plat concassé. Le poisson est nappé de sauce vin blanc ré- 
duite puis glacé. 


POUR: 4 pers. 

RÉALISATION : 35 min (préparation : 15 min, cuisson et sauce : 20 min] 
INGRÉDIENTS : Escalopes de cabillaud de 120 g : 4 pe Champignons 
de Paris émincés : 120 g e Persil plat concassé : 20 g + Échalotes 
ciselées : 50 g e Fumet de poisson : 20 cL e Vin blanc sec :5 cL 


«@ Arroser l'ensemble 
avec le vin blanc sec 
et le fumet de poisson. 


o) Assaisonner les 
escalopes de cabillaud de 
sel fin. Beurrer une plaque 
de cuisson à rebords hauts 
et ajouter les champignons 
émincés, les échalotes 
ciselées et le persil plat 
concassé. Ajouter les 
escalopes de cabillaud. 


<Q) Porter à frémissement sur 
le feu, couvrir avec un papier 
sulfurisé beurré et cuire au four 
doux (120 “C, th. 4) pendant 

5 à 6 min. L'appoint de la 
cuisson se contrôle en piquant 
l'escalope de part en part, le 
couteau doit transpercer le 
poisson sans résistance. 
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o) Récupérer le jus de 
cuisson dans une casserole 
ct porter à ébullition. 


Ô Faire réduire le liquide 
jusqu'à l'obtention d'une 
consistance sirupeuse. 

On appelle cela une « glace 
de poisson ». 


«® Contrôler la liaison 
de la sauce avec le dos 
d'une cuillère : la sauce 
doit napper la cuillère. 


pr 
(6) Ajouter la crème 
et réduire à nouveau. 


© Ajouter le reste du 
beurre et l'incorporer sur 
le coin du feu. Vérifier 
l'assaisonnement. Napper 
les filets avec la sauce vin 
blanc et passer sous le grill 
du four afin de glacer le 
plat, c'est-à-dire le gratiner 
légèrement. 


La cuisson des poissons et fruits de mer 


Griller un poisson 


se définit par une expositic 
tante. On peut griller sur 

‘un four. Les poissons dits « gras » (s 
apprêtés de cette façon. 


= Filets de rougets grillés minute, roquette, tomate étuvée 
et sauce paloise 


n rapide mettra en valeur le 
que la couleur esthétique de sa peau. Cette pr 


>al ou en entrée. 


saveur 


tion peut 


POUR : 4 pers. 


RÉALISATION : 35 min (préparation : 15 min, cuisson et 
sauce : 20 min}, marinade : 2h 


INGRÉDIENTS : Filets de rougets barbets : 8 p + Huile 

d'olive : 5 cLe Tranches de citron pelé à vif : 10 p 

+ Roquette : 80 g e Tomates de 50g:4pe Ail: 15q 

- Asperges vertes : 2 pe Ventrèche poivrée : 100 g e Thym 
frais + Sel, poivre du moulin, fleur de sel + Sauce paloise 
(voir p. 53] + Sauce vinaigrette aux herbes (voir p. 46) 


@ Préparer une marinade instantanée avec l'huile d'olive, les tranches de citron pelées 
à vif, le thym frais (voir p. 38). Vérifier qu'il ne reste aucune arête sur les filets de rougets 
et les déposer dans la marinade. Réserver au frais 2 h. 


Garniture 


«@ Monder les tomates @ Émincer l'ail finement 
ct évider l'intérieur. et frire dans une huile 
Assaisonner et étuver dans à 160 °C. Trier et laver la 
un four doux (120 °C, th.4) roquette. Tailler finement 
avec de l'huile d'olive, la ventrèche poivrée et 

du sel, du poivre pendant la faire sauter. Tailler les 
20 min. Garnir de sauce asperges vertes finement 
paloise (wir p. 53). à la mandoline. 


@ Réaliser une sauce vinaigrette à base d’huile d'olive, 
vinaigre balsamique blanc, persil plat et ciboulette mixés 
dans la sauce (voir p. 46). 
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6} Égoutter les filets de 
rougets et les déposer sur 

la plaque de four recouverte 
d'une feuille d'aluminium. 
Saler avec la fleur de sel 

ct poivrer. Enfourner sous 
le grill du four et cuire 

3 à 4 min sans retourner 

les filets. 


© Tester la cuisson d'une 
pression du doigt sur le 

filet de rouget qui cuit très 
rapidement, le filet doit être 
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= Ne pas hésiter à mettre 

de l'originalité dans les 
marinades en y ajoutant des 
épices (curry, cumin, anis, 
safran, graines de fenouil...) 
ou des herbes fraîches (aneth, 
coriandre...) et opter pour 

La plancha à la belle saison 
pour faire griller Les poissons. 
Elle permet des cuissons 
savoureuses et plus saines 
que La flamme directe d'un 
barbecue. 


@Assaisonner la roquette avec un peu de vinaigrette. Dresser les filets et tous les éléments 
de la garniture de façon harmonieuse sur assiette. Déposer quelques points de vinaigrette 


en décor. 


La cuisson des poissons et fruits de mer 


Cuire un poisson en papillote 


La cuisson en papillote s'apparente un peu à une cuisson à l'étouffée. Sous l'effet de 
la chaleur, de la vapeur se forme dans la papillote, emprisonnant les parfums de tous 
les ingrédients. Lors de son ouverture, c'est un concentré d'arômes qui s'en échappe. 
Beaucoup de poissons comme le saumon, la lotte, le bar, le rouget, peuvent être cuits 
en papillote. Ils sont souvent accompagnés de sauces émulsionnées comme la hollan- 
daise ou le beurre blanc. 


= Papillote de saumon à la julienne de légumes, 
beurre blanc à l’aneth 


Le saumon est cuit sur un lit de légumes fondants aromatisés au vin blanc et à l'aneth. 
Une recette facile à réaliser et qui permet au saumon de conserver tout son moelleux. 


POUR: 4 pers. 


RÉALISATION : 50 min [préparation : 30 min, cuisson 
et sauce : 20 min] 

INGRÉDIENTS :Pavés de saumon de 1209:4p 

+ Julienne de carottes : 100 g e Julienne de 
blancs de poireaux : 100 q + Quartiers de tomates 
confites : 8 pe Aneth : 30 g + Vin blanc sec :5 cL 
+ Fumet de poisson : 5 cL + Beurre : 75 g + Sel, 

4 poivre du moulin e Graines d'anis e Sauce beurre 
blanc (voir p. 53] 


= C'est de La pâtisserie 
que nous vient l'origine 
du mot « papillotte »: 
un jeune apprenti dérobait 
des chocolats, Les entourait 
de papier après y avoir glissé 
des mots doux pour sa belle. 
Son patron, M. Papillot, 
. confiseur lyonnais et homme 
À Suer la julienne de d'affaire avisé, renvoya le 
légumes avec 20 g de jeune amoureux mais repris 
beurre, assaisonner de sel l'idée et créa Les papillotes. 
ct ajouter le fumet. Couvrir @ Ajouter les tomates 
avec un papier et étuver confites ct les graines 
lentement sur le feu. d’anis en fin de cuisson. 
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<G)Assaisonner les pavés de saumon (enlever ou faire 
enlever la peau du saumon). Étaler une grande feuille de 
papier sulfurisé et la beurrer. Déposer un tas de julienne 
étuvée au centre, surmonter d'un pavé de saumon. Répartir 
le beurre restant ainsi que quelques graines d’anis. Arroser 
avec une cuillerée à potage de vin blanc et de jus de cuisson 


de la julienne. Parsemer d'aneth concassé. 


«@ Refermer la papillote 
de façon hermétique. 

Il ne doit pas y avoir de trou 
car la papillote ne pourrait 
pas « souffler » au four. 


4) Réaliser un beurre blanc et incorporer l'aneth ciselé 
(voir p. 53). Enfourner dans un four à 200 °C (th. 6/7) 
pendant environ 10 min. Les papillotes doivent être bien 
gonflées. 


©Sservirimmédiatement. 


Rôtir un poisson 


Les poissons rôtis sont souvent cuits avec des aromates, des herbes aromatiques (le bar 
au fenouil) ou bien des légumes (le thon à la Catalane) et ils peuvent être également 
farcis (la carpe à la Juive). La recette proposée est une variante de la cuisson « rôtir » 
permettant de privilégier le goût naturel du poisson. 


4 Bar rôti en croûte de sel, sauce hollandaise 


Le poisson sera bien sûr cuit au four recouvert d'une croûte de sel qui va à la fois saler le 
poisson mais aussi lui garder tout son moelleux. Le bar, poisson délicieux, a été choisi 
mais cette recette peut être réalisée avec de la dorade ou du maigre. 


POUR: 2 pers. 

RÉALISATION : 45 min (préparation : 15 min, cuisson : 20 min, 
sauce : 10 min) 

INGRÉDIENTS : Bar sauvage de 600 g : 1 p e Gros sel de 

» mer : 1,5 kg e Thym frais : : botte e Sauce hollandaise 
Vs {voir p. 51} + Citron décoré (voir p. 23]: 1p 


@ Vider le bar par le 
ventre sans faire une trop 
grosse ouverture afin que 
le minimum de sel rentre 

à l'intérieur. Surtout ne pas 
écailler le bar. Les écailles 
servent de protection et 
s'enlèvent très facilement, 
en même temps que la peau 
du poisson après cuisson. 


À Verserle gros sel de mer Ô Déposer une couche 
dans un saladier et y ajouter de sel dans un plat ovale 
m Quelques idées pour la fleur de thym. Humidifier allant au four, ajouter le 
parfumer le sel : algues, baies un peu le tout et mélanger. bar et recouvrir totalement 


de genièvre, romarin, citron 
confit... 


L'eau va permettre au sel de 
se solidifier lors de la cuisson 
et de former une croûte dure. 


le poisson avec le sel restant. 
Enfourner pendant 20 min 
dans un four à 220 °C 

(th. 7/8). 


@> Casser la croûte de sel, ôter la peau et prélever les filets. 
Servir avec une sauce hollandaise et un demi-citron décoré. 


Cuisine et pâtisserie familiales françaises 


La cuisson des poissons et fruits de mer 


Réaliser un ragoût de poisson 


Comme pour les viandes en ragoût, les poissons sont d'abord colorés avant d'être cuits 
dans un liquide qui peut être du fumet, du vin blanc, dela crème... Cette technique s'ap 
plique notamment aux poissons de rivière tels que le sandre, le brochet ou l'anguille. 
Ces plats prennent en général le nom de « matelotes ». 


# Mitonnée de morue au safran, poireaux et pommes de terre 


Une recette traditionnelle où la morue, après avoir été sautée dans une huile aromati- 
sée à l'ail, sera cuite lentement dans dela crème, du lait parfumé au safran, des pommes 
de terre et une étuvée de poireaux. 


POUR: 4 pers. 

RÉALISATION : 1 h 50 (préparation : 20 min, cuisson : 1 h 30] 

À INGRÉDIENTS : Pavés de morue dessalée :4 p de 150 g e Farine :50 q 
+ Huile d'olive : 10 cL e Ail : 30 g e Poireaux : 800 g e Pommes 

de terre pelées : 700 g + Safran : 5 g e Vin blanc moelleux : 10 cL 
eLait:70cLe rene frais : 2 branches + Crème Liquide : 20 cL + Persil plat concassé : 2 cuil. 
+ Dignons nouveaux : 2 pe Sel fin, piment d'Espelette 


à Chauffer l'huile d'olive @ Assaisonner de piment Oo) Tailler les pommes de 


et ajouter l'ail taillé en fines  d'Espelette les pavés de terre en rondelle de 5 mm 
lamelles. Faire blondir morue (ne pas saler !) ; d'épaisseur, déposer dans 
et égoutter sur papier les passer dans la farine une casserole et ajouter le 
absorbant. et les faire colorer sur les lait, le piment d’Espelette, 
deux faces dans l'huile de le safran. Porter à 
cuisson des lamelles d'ail. frémissement et cuire 10 min 
Réserver. environ. Elles doivent rester 


encore un peu fermes. 
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oO) Émincer les poireaux en Ô Terminer avec 10 cL de © Sauter les oignons 
grosse paysanne ; compoter crème liquide et poursuivre la nouveaux découpés 

à l'huile d'olive et à couvert cuisson 15 min. Les poireaux en quatre. 

pendant 30 min, ajouter le doivent être bien fondants. 

vin blanc et recuire encore 


15 min. 


<®) Ajouter la morue, 

le persil plat concassé 

et les lamelles d'ail frit. 
Décorer avec les quartiers 
d'oignons nouveaux. 
Mélanger la crème restante 
dÿ avec un peu de lait de 

@ Déposer la compotée cuisson, vérifier l’assaisonnement (attention au sel avec 
de poireaux dans un plat en la morue !) et verser jusqu'à hauteur des pavés de morue. 
terre, surmonter de rondelles Ajouter un filet d'huile d'olive parfumée à l'ail. 

de pommes de terre. 


@ Enfourner dans un four à 160 °C pendant 30 min. Les pommes de terre vont parfaire 
la liaison en absorbant la crème et le lait. 


ET, Lis 


La cuisson des poissons et fruits de mer 


À Déposer les filets de 
limande sur la planche et les 
couper dans la largeur afin 
d’avoir des longs filaments 
de limande. Les rouler 
légèrement sur la planche 
avec k main. 


Frire un poisson 


Hitude de 


n que l'onr. 


POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 30 min (préparation : 15 min, cuisson et sauce : 15 min) 


INGRÉDIENTS : Filets de grosse limande : 8 p + Farine : 50 g 

+ Œufs :2p + Mie de pain fraîche : 100 g + Persil frisé : 20 g 

+ Citrons décorés [vair p. 23) : 2 p + Sel fin, poivre blanc - Sauce 
tartare [voir p. 47) 


NI I TG 


ÔSaler et poivrer les filets ; 
les paner à l'anglaise deux 
fois en les roulant entre les 
paumes de la main pour 
leur donner une forme 
régulière (wir p. 36). Frire 
les bouquets de persil frisé 
dans la friture à 160 °C. 
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Ô Frire les goujonnettes 
de limande dans la friture 
à 160 °C jusqu’à ce qu'elles 
soient bien blondes. 
Égoutter sur papier 
absorbant et assaisonner 
avec un peu de sel fin. 


@} Réaliser une sauce 
tartare (voir p. 47). Dresser. 


ÈS, Le 


La cuisson des poissons et fruits de mer 


Cuire un coquillage à la marinière 


POUR: 4 pers 
RÉALISATION : 25 min (préparation : 15 min, cuisson et sauce : 10 min) 


À INGRÉDIENTS : Moules de bouchot : 3kg + Échalotes ciselées : 30 g 
« Persil plat : 30 g e Pineau des Charentes : 10 cL e Chorizo : 200gq 
+ Crème liquide : 10 cL e Beurre : 30 g e Poivre du moulin 


o) Gratter ct laver les 
moules (voir p. 33). Les 
réunir dans un récipient 

à hauts bords, ajouter les 
échalotes ciselées, là moitié 
du persil plat concassé 

et le pineau (le pineau 
remplace ici le vin blanc 
qui est traditionnellement 
utilisé pour la cuisson « à la 
marinière »). Couvrir. 


@» Rajouter les moules et 
laisser réduire (attention à 
goûter afin de vérifier que la 
sauce ne soit pas trop salée). 
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A 
@) Porter rapidement à 
ébullition, cuire environ 4 à 
5 min jusqu'à ce que toutes 
les moules soient ouvertes. 
Remuer une à deux 

fois pendant la cuisson. 
Égoutter les moules et tenir 
au chaud. 


A 
G) Tailler le chorizo en 
macédoine ; le sauter sans 
matière grasse (cela permet 
d’ôter un peu de gras du 
chorizo et d’accentuer son 
goût). Ajouter le jus de 
moules en le passant à la 
passoire fine. Reporter à 
ébullition quelques minutes 
et ajouter la crème. 


Eÿ Dresser en dôme 
dans un saladier. Parsemer 
de persil plat concassé. 


ÈS, Le 


La cuisson des poissons et fruits de mer 


Sauter un fruit de mer 


4 Saint-Jacques sautées au boudin paysan, 
pomme verte et bouillon de châtaignes 


POUR :4 pers. 


RÉALISATION : 4 0 min (préparation : 15 min, cuisson des 
Saint-Jacques : 2 à 3 min, sauce : 20 min) 


INGRÉDIENTS : Noix de Saint-Jacques : 12 pe Boudin 
paysan (gros) : 120 q ou 12 tranches de boudin de 5 cm de 
diamètre » Pomme Granny-smith : 1 pe Échalotes : 30 g 
+ Farine de châtaignes ou de blé : 20 g - Châtaignes surgelées ou appertisées : 100 g 
+ Fond blanc de volaille : 20 cL e Crème liquide : 10 cL + Beurre : 90 g e Huile d'olive : 5cL 
Sel fin, poivre du moulin, fleur de sel 


A z 

o) Suer les échalotes avec (a) Ajouter le fond blanc (©) Ajouter la crème et 

30 g de beurre. Incorporer de volaille et cuire pendant poursuivre la cuisson encore 

la farine et les châtaignes. 10 min à feu doux. Les 5 min. Mixer l’ensemble 

Cuire 1 min. châtaignes doivent s'écraser afin de pulvériser les 
facilement. châtaignes et vérifier la 


liaison (ajuster si besoin 
l'épaisseur de la sauce 
avec un peu de fond blanc). 
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©) Juste avant de dresser, 
mixer le bouillon de 
châtaignes avec le beurre 
restant afin d'obtenir une 
belle émulsion, Sauter 
rapidement les disques 
de boudin. 


<@ Ne pas peler la pomme. La tailler en grosse julienne. 
Tailler si nécessaire le boudin avec un emporte-pièce du 
diamètre des Saint-Jacques. Déposer un peu de beurre 

et d'huile d'olive dans la poële. Quand le beurre est 
légèrement blond, ajouter les Saint-Jacques assaisonnées 
et cuire 1 min sur chaque face. Ajouter un peu de fleur 
de sel et tenir au chaud. 


Dresser | ta: 
M les Saint- 4 mr qu 
Jacques sur les disques de un peu plus onéreuses mais 


boudin et surmonter avec idéales pour les repas de 
la julienne de pomme verte. fêtes. 


Entourer de bouillon ; 
décorer avec des châtaignes 
entières. 


ET, Lis 


La cuisson des poissons et fruits de mer 


Pocher au court-bouillon 
des coquillages et des crustacés 


on d'un fruit de mer est une cuisson appropriée pour les a 
goustes) et certains coquillac S 
s un grand volume de liquide 
gés dans un court- 
gnées qui sont mis 


La cuisson au courtbouill 
tacés (langoustines, homards, tourteaux, araignées, la 
sont cui 


s produits sont plor 
ement, excepté pour les tourteaux et les 


dans un court-bauillon froid puis porté à ébullition afin qu'ils ne perdent pas leurs pattes. 
Le temps de cuisson varie en fonction de la grosseur du produit. 


Coquillages et crustacés Temps de cuisson {min) 
Langouste et homard 10312 
Langoustines 5 
Tourteaux et araignées 15 
Bulots 8à10 
Bigorneaux 5 


Gaspacho de langoustines et petits légumes croquants 


Une entrée rafraîchissante et gastronomique pour l'été ou les repas de fêtes. Les lan 
goustines peuvent être remplacées par du homard ou de la langouste. 


POUR: 4 pers. 

RÉALISATION : 35 min (préparation : 30 min, cuisson : 5 min] 
INGRÉDIENTS : Court bouillon : 2 L {voir p. 44] e Langoustines 
{15 à 20 p par kg] : 20 p + Pour Le gaspacho : Tomates 

bien mûres : 500 g e Jus de tomate : 10 cL e Poivron 

rouge : 2 p « Concombre : 2 p « Oignon nouveau : 1 p 

+ Ail: 1 gousse + Basilic : 10 feuilles e Mie de pain fraîche : 30 g + Huile d'olive :5cL 

+ Pour la garniture : Courgettes : 100 g + Carottes : 100 g e Poivron rouge : 4p 

+ Concombre : 2 p + Huile d'olive : 0,2 cL e Sel fin, piment d'Espelette 


@) La veille, réaliser «@ Le lendemain, porter le 
un court-bouillon corsé court-bouillon à ébullition ; 
(voir p. 44). L'assaisonner plonger les langoustines 


ct cuire 5 min. Refroidir 
et réserver les langoustines 
au frais 2 h au moins. 


correctement en sel et 
poivre. Refroidir et réserver 
au frais. 
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G» Laver les légumes, couper grossièrement les tomates. 
Peler, épépiner et couper en gros cubes le concombre et 
le poivron rouge. Ajouter l'huile d'olive, l'ail, l'oignon 
nouveau, la mie de pain fraîche, le basilic, le piment 


d'Espelette. 


@ Mixer l'ensemble avec le 
jus de tomate afin d'obtenir 
une consistance proche de 
celle d'un potage. Passer 

à travers une passoire fine. 
Rectifier l'assaisonnement 
et réserver au frais. 


«® Tailler en cubes de 

2 mm (brunoise) les carottes 
et les courgettes. Blanchir 

1 min et rafraichir. Tailler 

le concombre et le poivron 
comme les carottes et les 
courgettes. Mélanger les 
brunoises, assaisonner ct 
ajouter un peu d'huile d'olive 
et de piment d'Espelette. 


Onéposer un peu de garniture au fond d'un bol 
transparent, couvrir de gaspacho (émulsionner au besoin 

© Séparer la tête de la avant de servir pour avoir une consistance homogène) 

queue des langoustines. et disposer les langoustines. Terminer en décorant avec 
Décortiquer la queue. un peu de brunoise de légumes et une feuille de basilic frais. 


La cuisson des légumes, 
féculents et pommes de terre 


L'accompagnement d'un plat de poisson ou de viande s'appelle la « garniture » ou 
la « garniture d'accompagnement ». Nous en déclinons quelques exemples dans ce 
chapitre à base de légumes, féculents, riz ou pommes de terre. La garniture doit 
être bien appropriée au plat en privilégiant la fraîcheur et la saisonnalité des pro- 
duits, notamment pour les légumes. 


Réaliser une cuisson à l'anglaise 
de légumes 


La cuisson à l'anglaise est une cuisson dans de l'eau bouillante salée sauf pour la 
pomme de terre (voir p.142). Le volume d'eau doit être assez important et la quantité de 
sel variera en fonction du produit à cuire (environ 15 g/L d'eau pour les haricots verts 
jusqu'à 60 g/L d'eau pour les asperges en particulier). 


Beaucoup de légumes se cuisent à l'anglaise. On peut citer les carottes, les navets, les 
légumes verts, le céleri, les topinambours... Le temps de cuisson est variable selon le lé- 
gume cuisiné, sa taille ainsi que sa maturité. Cela peut aller de quelques secondes pour 
les épinards ou feuilles de blettes à plus de vingt minutes pour le céleri ou l'artichaut. 
Il est important de refroidir rapidement les légumes cuits à l'anglaise dans de l'eau gla- 
cée s'ils ne sont pas consommés immédiatement. Lorsque les légumes sont froids, les 
sortir et les égoutter afin que l'assaisonnement ne se disperse pas dans l'eau. 


Pour certains légumes qui ont tendance à noircir, comme l'artichaut, on ajoute dans 
l'eau bouillante salée un peu de jus de citron et de farine diluée dans un peu d'eau 
froide afin d'avoir une eau légèrement liée. Cela s'appelle cuire « dans un blanc ». Une 
fois la cuisson terminée, on laisse les artichauts refroidir dans le liquide de cuisson 
à l'abri de l'air. 
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@Mettre l'eau dans une 
casserole, ajouter le sel 
ct porter à ébullition. 


@> Ajouter les haricots 
verts dans l'eau bouillante 
et refaire bouillir rapidement. 
Ne pas couvrir afin que 
l'acidité des légumes 
s'échappe avec la vapeur 
d'eau. 


A 
(@) Rafraichir les haricots 
verts: mettre un peu d'eau 
froide dans la casserole, 
passer dans une passoire 

et plonger dans de l'eau 
glacée. Cette étape est 

très importante car cela 

va permettre de fixer la 
chlorophylle et donc de 
conserver une belle couleur 
verte. 


=4 Haricots verts à l'anglaise 


POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 20 min (préparation : 5 min, cuisson : 15 min] 


INGRÉDIENTS : Haricots verts : 400 g e Sel : 40 g e Eau :2L 
+ Beurre: 20q 


Ô Égoutter les haricots 
verts sur un linge ou papier 
absorbant et conserver au 
frais. 


A 
@) Cuire jusqu'à l'appoint 
de cuisson désiré. Goûter 
un haricot ou piquer avec 
la pointe d'un couteau. 


n 


>. 


@)Si les haricots verts 

sont consommés chauds, 

les réchauffer en les passant 
dans du beurre chaud, 

avec de l'ail et du persil plat. 
Il est aussi possible de les 
réchauffer dans du beurre 
d'escargot (voir p. 27) ou 
dans un peu d'eau salée 
additionnée de beurre. 

Il suffit de les rouler dans 
ce mélange. 


= La qualité et La variété des Légumes sont très importantes dans La cuisine traditionnelle anglaise. 
La technique « cuisson à l'anglaise » vient de ce soin particulier apporté à La cuisson des légumes 
par nos voisins d'Outre Manche au XIX° siècle. 
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RD, M 


La cuisson des légumes, féculents et pommes de terre 


Glacer un légume à blanc ou à brun 


lac 


Un légume glacé est un légume cuit lentement et à couvert avec de l'eau, du beurr 
sucre et de l'assaisonnement. L'évaporation totale de l'eau va permettre la réal 
d'un sirop translucide (glacer à blar 
courgettes sont géné 
glacés à blanc mais 


du 
ation 
) ou blond (glacer à brun). Les carottes, navets, 
alement glacés à blanc alors que les petits oignons peuvent être 
i à brun. 


= Carottes glacées à blanc et oignons glacés à brun 


POUR :4 pers. 
RÉALISATION : 20 min (préparation : 5 min, cuisson : 15 min] 


INGRÉDIENTS : Carottes émincées : 200 g e Petits oignons : 200 g 
+ Sucre morceaux ou poudre : 10 g e Beurre : 20 g « Sel fin 


ol Déposer dans une o) Cuire sur feu doux 

casserole et en une seule jusqu'à évaporation totale 

couche les carottes ; ajouter de l'eau. 

le beurre, le sel et le sucre ; 

couvrir avec un couvercle où @}> Rouler les carottes et 

un rond en papier sulfurisé. les oignons dans le sirop 

Procéder de façon identique translucide jusqu'à ce que 

pour les petits oignons. les légumes soient bien 
brillants. 


4@) Pour obtenir des oignons glacés à brun, poursuivre 
l'opération jusqu’à ce que le sirop se caramélise légèrement 
et donne une couleur bien blonde aux légumes. Si la 
coloration est un peu insuffisante, déglacer avec 2 cuillerées 
d'eau le fond de la casserole et rouler les oignons dans ce jus 
afin de parfaire la coloration. 
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Sauter un légume 


POUR:4 pers. 
RÉALISATION : 20 min (préparation : 5 min, cuisson : 15 min] 


INGRÉDIENTS : Courgettes rondes : 600 g e Tranches de 
Chorizo : 70 g e Amandes entières : 50 g Huile d'olive :5 cL 
e Thym e Persil plat concassé : 10 g e Sel fin, poivre du moulin 


@ Tailler les courgettes 
rondes en 8 quartiers 
réguliers. Tailler les 
tranches de chorizo 

en deux. 


A A 
G@) Ajouter les quartiers de (4) Ajouter les tranches de 


* courgettes, le thym frais chorizo et l'assaisonnement, 
[@] Déposer l'huile d'olive et faire sauter l'ensemble poursuivre la cuisson 
dans la poêle. Ajouter de façon régulière afin encore 2 min et rajouter 
et colorer légèrement les d'obtenir une cuisson les amandes blondes. 
amandes. Les débarrasser. blonde et homogène. 

<@® Ajouter le persil 


plat concassé, mélanger. 
Servir bien chaud. 
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La cuisson des légumes, féculents et pommes de terre 


Réaliser un flan de légumes 


Les flans de légumes sont des préparations composées d'une purée de légumes et d'un 
appareil à fan salé. Le tout est moulé dans des petits ramequins et cuit au bain-marie 
dans un four pas trop chaud. Ils peuvent être à base de carottes, céleris, courgettes, 
champignons, tomates... 


4 Flan de brocoli 


POUR: 4 pers. 

RÉALISATION : 50 min (préparation : 30 min, cuisson : 20 min] 
INGRÉDIENTS : Brocoli : 400 g  Œufs : 3 p (2 œufs entiers et 

1 jaune] e Crème : 10 cL + Lait : 10 cL + Sel, poivre + Noix de 
muscade + Beurre : 15 q 


@ Cuire le brocoli à @ Réaliser un appareil 
l'anglaise (voir p. 127). à flan (voir p. 39). 

La cuisson doit être assez 
poussée afin que le légume 
puisse être mixé. Rafraichir 
et égoutter. Mixer le brocoli 
et le faire dessécher au 
besoin dans une casserole 


Oo] Beurrerles moules ou 


sur le feu. 

ramequins avec du beurre 
pommade et les déposer dans 
une plaque contenant de 

à Mélanger la pulpe de l'eau et un papier sulfurisé. 

brocoli et l'appareil à flan, Les garnir avec l'appareil à 

mixer très légèrement afin flan. Porter à frémissement 

d'obtenir une préparation sur le feu. Enfourner et cuire 

bien homogène. environ 20 min entre 120 °C 
et 150 °C. 

EE <@® Contrôler l'appoint de cuisson avec une pointe 


de couteau : piquer dans le flan, elle doit ressortir sans trace 
de flan. Pour éviter que le dessus des flans ne colore durant 
la cuisson, il est possible de mettre un papier aluminium 
sur les moules ou ramequins. 
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© Laisser tiédir et démouler les flans. Il faut toujours laisser reposer les flans après cuisson 
(pour qu'ils se rétractent un peu et se décollent plus facilement) car le démoulage dès la 
cuisson achevée les casserait (compter environ 15 min de repos). 


# Hormis pour Les flans à base de légumes verts, il est possible de faire cuire les Légumes à couvert 
dans une faible quantité d'eau et de beurre afin de conserver leur goût. Le flan aura alors une saveur 
encore plus prononcée grâce à cette cuisson « étuvée » (voir p. 133. 


La cuisson des légumes, féculents et pommes de terre 


Braiser un légume 


La cuisson « braiser » est une cuisson dans un liquide aromatique avec une garniture 
de légumes. On braise des laitues, des cœurs de céleris, du fenouil, des endives. Ces 
légumes sont souvent blanchis avant d'être cuits. Il est fréquent de cuire les légumes 
braisés avec de la couenne de porc afin d'avoir un jus de cuisson onctueux et des lé- 
gumes bien brillants 


= Fenouils braisés au safran 


g POUR : 4 pers. 

RÉALISATION : 1 h 20 (préparation : 20 min, cuisson : 1 h} 
INGRÉDIENTS : Bulbes de fenouils : 2 p - Oignans émincés : 80 g 
+ Carottes en paysanne : 80 ge Fond blanc de volaille : 1 L 

+ Couenne de porc blanchie [voir p. 32] : 100 g e Bouquet garni 
+ Huile d'olive : 5 cL « Safran : 2 g + Sel fin, poivre du moulin 


…— 

À Couperles bulbes Ô Ajouterle fond blanc de @Sortirles bulbes de 

de fenouils en 2, parer les volaille, la couenne de porc,  fenouils. Passer le fond 

extrémités. Les blanchir couvriret cuire 1henviron de braisage et le remettre 

10 min (voir p. 32). Suer au four à 180 °C. Piquer dans le récipient de cuisson. 

la garniture aromatique avec une pointe de couteau Rajouter les fenouils et faire 

à l'huile d'olive, ajouter les pour contrôler la cuisson. mijoter lentement l'ensemble 

fenouils, le safran, le poivre, en arrosant fréquemment les 

le sel. légumes afin de les rendre 
bien brillants. 


«® Servir bien chaud. 


Pour les Laitues braisées, il faut aussi Les blanchir pour ramollir 
la cellulose, Les refroidir et Les presser entre les mains afin 
d'obtenir un produit moins volumineux à cuire. Compter au moins 
Th de cuisson au four à couvert. 
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Étuver un légume 


La cuisson « étuver » est une cuisson lente et sans coloration avec un peu d'eau ou de 
bouillon et de beurre. Le terme technique « étuver » est utilisé aussi lors du réchauf 
fage d'un légume. La cuisson dans une faible quantité d'eau ou de bouillon permet de 
conserver toute la saveur du légume. 


$ Champignons de Paris cuits à blanc 


Nous vous proposons comme exemple une variante de cette cuisson avec les champi- 
gnons de Paris : la cuisson à blanc. 

La cuisson à blanc est une cuisson dans une faible quantité d'eau additionnée de 
citron et de beurre. Le but est double : cuire le champignon et préserver sa couleur 
blanche. Le jus de cuisson obtenu peut être incorporé dans une sauce (velouté de la 
blanquette par exemple). 


POUR: 4 pers. 

RÉALISATION : 15 min (préparation : 5 min, cuisson : 5 à 10 min) 
INGRÉDIENTS : Champignons : 150 g + Eau: 10 cLe Citron : 2p 
+ Beurre : 20 ge Sel 


à Tailler les champignons en quartiers À Couvrir avec un couvercle ou un papier 
(&vir p. 20). Réunir dans une casserole l'eau, sulfurisé et porter à ébullition. Cuire entre 
le beurre, le jus de citron et le sel. Ajouter 5 et 10 min et contrôler l'appoint de cuisson 
les champignons. avec une pointe de couteau ou en goûtant 


un champignon. 


Préparer et cuire des asperges 


L'asperge, verte ou blanche, légume du printemps par excellence, demande une atten- 
tion particulière lors de sa préparation et de sa cuisson. La cuisson la plus connue pour 
les asperges est la cuisson à l'anglaise mais la cuisson « sauter » permet aussi d'obtenir 
un très bon résultat gustatif, surtout pour l'asperge verte. Elles peuvent être alors légè- 
rement blanchies avant d'être sautées. Les asperges cuites à l'anglaise sont souvent ac- 
compagnées de sauce vinaigrette ou de sauce hollandaise (voir p. 5à). 


:# Fagots d’asperges vertes et blanches 


POUR: 4 pers. 

RÉALISATION : 30 min (préparation : 10 min, cuisson : 10 à 20 min] 
INGRÉDIENTS : Asperges blanches ou vertes : 500 ge Eau :4L 

+ Gros sel :200 q 


<@ Prendre une asperge et la déposer sur une planche 

ou sur une plaque retournée. Tenir l'asperge par la pointe. 
Avec un économe (éplucheur), peler l'asperge en partant 

de la pointe jusqu'à la base. Tourner l'asperge sur la planche 
afin de renouveler l'opération et ce, jusqu’à l'élimination 
totale de la peau dure. Les asperges vertes peuvent 

être pelées uniquement sur les deux tiers de la hauteur. 
Laver les asperges plusieurs fois car les pointes peuvent 
renfermer de la terre. 


«@) Parer les bases des 
asperges afin d'obtenir des 
asperges de même longueur. 
Les bouts d'asperges seront 
gardés et cuits à l'anglaise 
ou sautés pour servir de 
garniture à une omelette 

ou à un ragoût de veau 


par exemple. 


à Botteler les asperges 
avec de la ficelle afin de 
les maintenir pendant la 
cuisson et les sortir plus 
facilement de l'eau. 
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<4@) La cuisson des asperges vertes et blanches doit 

se faire séparément. Mettre l’eau à bouillir, ajouter 

le sel à ébullition et les bottes d'asperges (il est possible 

de rajouter un jus de citron pour enlever un peu d'amertume 
et conserver la couleur des asperges). Couvrir avec un 
torchon. Cuire environ 20 min pour les asperges blanches 
et 10 min pour les asperges vertes. Tester la cuisson avec la 
pointe d'un couteau. La durée de cuisson sera aussi variable 


en fonction de la grosseur des asperges. 


OK éd ke PE 

© Égoutter les asperges et les consommer tiède. Sinon, les rafraichir en les plongeant 
dans de l'eau glacée, les égoutter et les stocker au frais. Pour les déguster tiède, il suffit 
de plonger les asperges 1 min dans une casserole d'eau bouillante, puis de les égoutter. 
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Cuire le riz 


Accompagnement idéal des blanquettes, fricassées, poissons ou sauces. nous vous pra 
façons de le cuire. Selon la cuisson choisie, le ri 


utilisé sera r 


nd ou long. 


s un volume de liquide juste 
r un fond blanc de veau ou 
riz doit accompagner un poisson. Il sera donc plus 


sant pour permettre 
volaille ou un fumet de po 
goûteux que le riz créole. 


L'eau sera rempl 


POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : 30 min (préparation : 10 min, cuisson : 20 min) 
INGRÉDIENTS :Riz Long prétraité : 200 q - Beurre : 40 g + Oignons 


ciselés : 50 g + Fond blanc de veau ou volaille ou fumet : 30 cL 
+ Bouquet garni e Sel fin e Beurre pour : finition : 30 g 


A 

à Choisir une casserole @Ajouter le bouquet garni, ©) Porter à ébullition ; 

ou une cocotte allant au le fond blanc de veau ou couvrir avec un papier 

four. Suer l'oignon ciselé volaille ou le fumet. La sulfurisé et cuire entre 15 
dans le beurre pendant quantité de liquide doit et 20 min au four. Goûter 

5 min. Ajouter le rizet le correspondre à une fois un grain de riz pour vérifier 
nacrer, c'est-à-dire enrober et demie le volume de riz. la cuisson, il ne doit plus 
chaque grain de riz de rester de liquide. Sortir 
beurre chaud, ce qui le rend le riz du four et ne pas y 
brillant. toucher pendant 15 min 


afin que le riz finisse de 
bien gonfler. Égrener le 

riz avec une fourchette et 
ajouter du beurre frais en 
parcelles, mélanger et servir. 
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4 Riz façon créole 


La cuisson du riz à la créole est la plus connue. Il s'agit d'une cuisson dans un grand 
volume d'eau salée. Ce riz sera beurré lors du réchauffage. 


\ POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 20 min (préparation : 5 min, cuisson : 15 min] 
| à INGRÉDIENTS : Riz long prétraité : 200 g + Gros sel : 20 ge Beurre (si 
consommé chaud) : 60 g 


®Si ke riz créole est 
consommé chaud, déposer 
du beurre en parcelles sur 

le riz froid. Mélanger et 
couvrir avec un papier. 
Réchauffer dans un four à 
150 °C en remuant de temps 


À 

Ô Mettre 2 L d'eau à @ Goûter un grain de riz en temps. Il est possible 

bouillir avec le sel. Lorsque pour vérifier la cuisson, aussi de chauffer un peu 

l'eau est à ébullition, ajouter passer dans une passoire d'eau et de beurre et d'y 

le riz en une seule fois, fine puis sous l'eau froide réchauffer le riz dedans. 

remuer le riz jusqu'à la afin de rafraichir le riz. 

reprise de l'ébullition. Égoutter et réserver au frais. = Agrémenter le riz créole de 
garniture comme des petits 
pois cuits à l'anglaise, des 
calamars et du chorizo sauté, 


des lanières de poivrons 
mondés et étuvés... 
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=$# Risotto aux moules 


Le risotto nous vient d'Italie, mais il est fréquemment réalisé dans la cuisine française. 
C'est un riz très moelleux qui accompagne parfaitement les poissons, fruits de mer et 
volailles. Le risotto est fait avec du riz rond appelé « Arborio » ou « Carnaroli » origi 
naire du Piémont italien. Dans cette recette, nous ajoutons de la crème pour obtenir 
plus d'onctuosité, mais cela reste facultatif. 


POUR: 4 pers. 

RÉALISATION : 30 min (préparation : 10 min, cuisson : 20 min) 
INGRÉDIENTS : Riz rond Arborio ou Carnaroli : 200 ge Huile 
d'olive : 3 cL e Dignons ciselés : 50 g + Martini dry (ou vin 
blanc sec) : 5 cL e Jus de moules ou fumet de poisson : 

70 cL e Sel fin + Finition du risotto : Moules marinières 
décortiquées : 100 g (voir p. 120] e Crème liquide : 5 cL + Beurre pour finition : 20 g 
+ Parmesan râpé : 60 g 


À 
à Suer les oignons ciselés @ Déglacer avec le Martini OAjouter le jus de moules 
dans l'huile d'olive pendant dry ou à défaut du vin blanc  bouillant en trois fois, tout 


5 min. Ajouter le riz et le sec, réduire. en mélangeant avec une 
nacrer, c'est-à-dire enrober spatule afin d'obtenir un riz 
chaque grain de riz de cuit très moelleux. 

beurre. 


A 
@ Ajouter les moules Ô Ajouter le beurre ÔTerminer avec 
décortiquées, la crème et bien mélanger afin le parmesan râpé. 
liquide. Cuire 2 min de lier l'ensemble. 

en mélangeant. @ÿ Servir bien chaud. 
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Cuire de la polenta 


La polenta est de la semoule 


de maïs qui mélangée dans du lait bouillant assaisonné 


donne un mélange onctueux. Cette polenta peut être refroidie, coupée de différentes 
formes puis sautée au beurre afin d'obtenir des garnitures très agréables avec des ci 
vets ou ragoûts de bœuf. La polenta ainsi préparée peut aussi être proposée en entrée 
accompagnée d'une sauce tomate (voir p. 58). 


Frites de polenta au 


parmesan 


POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : 30 min (préparation : 10 min, cuisson : 20 min) 


INGRÉDIENTS : Polenta : 125 q e Lait entier : 65 cL e Sel, poivre, noix 
de muscade + Beurre : 30 g e Parmesan : 50 q 


À Porter le lit à ébullition 
avec l'assaisonnement et 

la noix de muscade râpée. 
Ajouter la polenta en pluie 
sans cesser de remuer avec 
un fouet. Cuire 5 min. 

La polenta doit se décoller 
légèrement de la casserole. 
Ajouter le parmesan et 
mélanger. 


= La quantité de semoule de 
maïs par litre de lait peut 
varier. Vérifier Les proportions 
au dos de La boîte de polenta. 
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DDésranerdns une Ô Couper en bâtonnets 
plaque ou une assiette de 5 cm de longueur 
filmée sur 1 cm d'épaisseur et 1,5 cm de côté environ. 
environ. Beurrer pour 

parfaire la régularité. 

Filmer en surface 

et refroidir. 


À 
(@) Sauter délicatement ÔServir bien chaud. 
au beurre mousseux. 


Cuire un légume sec 


Les légumes secs (hormis les lentilles) sont généralement mis à tremper la veille de 
leur cuisson afin de les réhydrater Le temps de cuisson est ainsi un peu plus court. Ils 
seront en revanche tous blanchis avant leur cuisson. 


=$ Haricots blancs aux couennes de porc 


POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 2 h 30 (préparation : 30 min, cuisson : 2h} 


INGRÉDIENTS : Haricots blancs secs : 250 g (mis à tremper La veille dans 
un grand volume d'eau) e Couennes de porc : 200 g e Lardons : 100 q 


+ Carottes : :100 g » Oignon clouté : 1 petit + Ail : 2 gousses e Concentré de tomate : 20 g 
lou tomates fraîches : 200 g) + Bouquet garni + Gros sel, poivre du moulin e Huile d'olive : 
3cLe Chapelure ou mie de pain fraîche : 30 g 


ol Blanchir les haricots 
blancs pendant 15 min 
(voir p. 32). Égoutter. 
Déposer les haricots blancs 
dans une casserole, ajouter 
de l’eau à hauteur. Ajouter 
la garniture aromatique, 

les couennes, les lardons, le 
concentré de tomate et cuire 
1h30 à2 h. La durée de 

la cuisson est assez variable 
en fonction de la qualité 

du légume sec. Le jus de 
cuisson doit être légèrement 
lié grâce à l'amidon des 


haricots. 


o) Dresser les haricots 
dans un plat en terre. 
Récupérer les couennes de 
porc ; les tailler en lanières 
ct les rajouter aux haricots. 
Arroser avec le jus de 
cuisson des haricots. 


© Faire gratiner sous le 
grill du four et servir. 


Ô Ajouter la mie de pain 
fraîche (voir p. 36) ou 
chapelure, arroser avec 
un peu d'huile d'olive. 


= Le cassoulet de 
Castelnaudary est gratiné 
de La même façon : on remet 
de La mie de pain fraîche à 
Treprises pour constituer 
une croûte épaisse et 
croustillante. 
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Réaliser une cuisson à l'anglaise 
de pommes de terre 


Contrairement aux légumes, la cuisson à l'anglaise des pommes de terre doit démarrer 
dans une eau salée froide afin de ne pas durcir les pommes de terre et l'ensemble doit 
être porté à frémissement. Les pommes de terre sont en général pelées avant cuisson 
mais il est aussi possible de les cuire avec la peau. On dit alors qu'elles sont cuites en 
« robes des champs ». Elles peuvent, par exemple, être farcies après cuisson de fromage 


et crème puis gratinées. La cuisson « en robe des champs » est aussi la cuisson idéale 
pour les pommes de terre destinées aux salades. 


# Pommes à l'anglaise 


POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : 25 min (préparation : 5 min, cuisson : 20 min] 


INGRÉDIENTS : Pommes de terre à chair ferme (Roseval, BF15, 
Amandine) : 800 g Gros sel : 50 g 


«® Peler et laver les 
pommes de terre. Les 
couper en deux si elles sont 
trop grosses. Déposer dans 
la casserole et couvrir d'eau 
à bonne hauteur, ajouter 

le gros sel. 


| Pour Les pommes de terre 
@ Porter l'eau à frémissement et cuire les pommes de terre _. robe _ champs », les 
pendant 20 min environ. La durée de cuisson varie en laver uniquement, Déposer 
fonction de la grosseur des pommes de terre. Piquer avec la dans La casserole et couvrir 
pointe d'un couteau pour tester la cuisson. d'eau à bomne hauteur, ajouter 
" | legros sel. 
pre et servir ou laisser refroidir pour une utilisation | = Pour une salade de pommes 


de terre, il est préférable de 
Les cuire la veille carelles 
se pèlent plus facilement 
et restent plus fermes à la 
découpe. 
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Réaliser une purée de pommes de terre 


:# Pomme mousseline 


POUR :4 pers. 
RÉALISATION : 35 min (préparation : 15 min, cuisson : 20 min] 


INGRÉDIENTS : Pommes de terre à chair molle (Bintje) : 1 kg 
- Beurre : 75 g e Lait : 40 cL e Gros sel, sel fin e Noix de muscade 


A 
@) Éplucher les pommes 

de terre et les tailler en 

gros quartiers. Les cuire à 
l'anglaise (voir ci-contre) et 
les égoutter (rincer et garder 
le récipient de cuisson). Les 
passer au moulin à légumes 
et les remettre dans le 
récipient de cuisson. 


@} Dresser la purée. 


@ Ajouter le beurre et bien 
travailler l'ensemble sur le 
coin du feu afin de faire 
fondre et d’incorporer le 
beurre. 


A 
G@)Ajouter le lait bouillant 
petit à petit jusqu'à la 
consistance souhaitée de 
la purée. Elle doit être 
bien moelleuse. Vérifier 
l'assaisonnement et ajouter 
la muscade râpée. 
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Réaliser une pulpe de pommes de terre 


La pomme duchesse est une pulpe de pommes de terre moelleuse qui permet le façc 
nage de formes diverses et variées. Ces prép é 


la 


mie de pain fraîche ou avec des amandes, puis f 


à chou, la base des pommes dauphine. 


es. C'est aussi, additionné de pâte 


Variation autour de la pomme duchesse 


POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 1 h (préparation : 20 min, cuisson : 40 min) 


INGRÉDIENTS : Pommes de terre à chair molle : 800 g e Gros 
sel : 150 g + Jaunes d'œufs : 4 p e Beurre : 70 ge Sel fin, muscade 


o) Cuire les pommes de 
terre à l'anglaise (voir p. 142) 
et les passer 5 min dans un 
four chaud (afin d'enlever 
de l'humidité) ou en « robe 
des champs » au four à 

200 °C sur du gros sel afin 
d'avoir des pommes de terre 
avec très peu d'humidité. 
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A 
@ Les couper en deux, 
récupérer la pulpe et la 
passer au moulin à légumes. 
Cette opération doit être 
réalisée dès la sortie du 

four afin que les pommes 
de terre soient toujours 
chaudes. 


<@ Ajouter les œufs hors 
du feu, mélanger puis 
recuire l'ensemble 1 à 2 min. 
Assaisonner. Débarrasser la 
pomme duchesse dans une 
plaque filmée, refroidir et 
réserver jusqu'à l'utilisation. 
La pomme duchesse 

peut alors être façonnée 
facilement avec les mains ou 
une poche à douille. 


P 
G) Travailler la pulpe sur le 
feu et ajouter le beurre froid. 
Bien mélanger sur le feu 
afin d’incorporer le beurre. 


Quelques idées d'utilisation 


= Pommes croquette : en 
forme de bouchon de vin, 

de petites balles panées 
{voir p. 36) puis frits à 160 °C. 
= Pommes amandine : en 
forme de poire surmontée d'un 
macaroni pour imiter la queue 
de la poire, panées avec des 
amandes et frites à 160 °C. 


= Avec une poche à douille : 
ennid pour recevoir des 
légumes, en rosace.. 


EE 
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Frire une pomme de terre 


POUR :4 pers. 

RÉALISATION : 15 min (préparation : 10 min, cuisson : 5 min) 

… INGRÉDIENTS: Pommes de terre taillées (à chair ferme : 
Roseval, BF15, Vitelotte...), pommes pont neuf (voir p. 18), 
pommes allumettes (voir p. 18), chips de vitelotte, pommes 
paille (julienne : voir p. 18) : 800 g Sel fin » Huile pour friture 


«@ Rincer les pommes de terre et bien les sécher 
dans un linge ou papier absorbant. Les plonger 
dans la friture à 160/170 °C et remuer pendant la cuisson. 


4Q Frire jusqu’à l'obtention 
de la cuisson et de la 
coloration de la pomme 

de terre. Égoutter. 


[©] Déposer la friture sur 
papier absorbant et saler. 
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4 Friture en deux bains : 


pommes allumettes et pommes pont neuf 


Servir immédiatement. 


«® Rincer les pommes de terre et bien les sécher 

dans un linge ou papier absorbant. Plonger les pommes 

de terre dans la friture à 140 °C jusqu’à ce qu'elles soient 
cuites mais non colorées. Pour tester la cuisson, il suffit 

d'écraser légèrement une pomme. Égoutter sur papier 


absorbant. 


4@ Pour colorer les 
pommes de terre, plonger 
les pommes dans la friture 
à 160/170 °C jusqu'à ce 
qu'elles soient blondes 

et croustillantes. Égoutter 
et saler. 


| mLa régularité de vos 


frites permet une cuisson 
homogène. Les pommes 
pont neuf font 1 cm de Large 
et Les allumettes 3 à 4 mm. 


Réaliser un gratin de pommes de terre 


4 Gratin dauphinois 


Le gratin dauphinois est une préparation composée de lamelles de pommes de terre, 
crème, lait et emmenthal. Il est traditionnellement cuit au four lentement jusqu'à l'ob- 
tention de la cuisson des pommes de terre et la coloration du gratin. Nous vous propo- 
sons ici une recette plus rapide mais tout aussi savoureuse, 


POUR: 4 pers. 


Oo) Tailler les pommes de 
terre en lamelles de 2 à 

3 mm d'épaisseur et les 
déposer dans une casserole 
avec le hit assaisonné, une 
gousse d'ail pelée, le thym 


et la noix de muscade râpée. 


Porter à frémissement et 
cuire lentement 15 min 
environ. Tester une lamelle 
de pomme de terre avec 
une pointe de couteau. 


à Frotter un plat à gratin 
avec une gousse d'ail 
coupée en deux et beurrer 
abondamment. Égoutter les 
pommes de terre et monter 
le gratin en alternant 
lamelles de pommes de 
terre, crème ct emmenthal. 
Assaisonner légèrement 
entre les couches. 
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RÉALISATION : 50 min (préparation : 15 min, cuisson : 35 min] 


INGRÉDIENTS : Pommes de terre épluchées et lavées 

{à chair molle) : 1 kg + Lait : 75 cL e Crème liquide : 15 cL 
+ Emmenthal : 100 g e Beurre : 60 g e Ail : 2 gousses 

+ Sel fin, poivre blanc + Thym frais, noix de muscade 


ÔTerminer avec 
l'emmenthal et des parcelles 
de beurre pour parfaire le 
gratin. Essuyer parfaitement 
les bords du plat à gratin. 


@} Enfourner à 150/160 °C 
pendant 20 min environ 
pour terminer le gratin. 
Servir. 


ES 
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Rissoler une pomme de terre 


Poêlée de pommes de terre Roseval 


Les pommes rissolées sont des pommes de terre sautées dans une poêle et sont géné 
ralement blanchies avant d'être colorées. Cette technique de cuisson se prête très bien 
aux pommes de terre nouvelles, très savoureuses. 


POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : 15 min (préparation : 5 min, cuisson : 10 min) 


INGRÉDIENTS : Pommes de terre Roseval : 1 kg e Huile :5 cL 
+ Beurre : 40 g + Persil plat concassé : 20 g + Ail : 2 gousses 
+ Sel fin et fleur de sel de Guérande, poivre du moulin 


à Peler, tailler et laver 
les pommes de terre. Les 
pommes ratte et les petites 
pommes Roseval peuvent 
être cuites entières avec la 
peau ou coupées en deux. 
Blanchir les pommes de 
terre dans une casserole. 
Mettre de l'eau à hauteur 
et porter à frémissement 
pendant 3 à 4 min. 
Égoutter. 


[Où Ajouter un peu de fleur 


de sel de Guérande et servir. 
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o) Chauffer l'huile dans 
une poêle. Déposer les 
pommes de terre et les 
tourner fréquemment afin 
d’avoir une coloration bien 
uniforme. Piquer pour tester 
la cuisson. 


Ô Enlever l'huile de 
cuisson et ajouter le beurre 
froid. Rouler les pommes 
de terre dans ce beurre 
mousseux et terminer avec 
l'ail haché et le persil plat 
concassé. 
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Braiser une pomme de terre 


:% Pommes fondantes 


La cuisson braisée confère aux pommes de terre un moelleux incomparable. Elles sont 
cuites dans du fond blanc de volaille et du beurre, lentement afin que les pommes de 
terre absorbent la totalité du bouillon. 


POUR : 4 pers. 

RÉALISATION : 1! h (préparation : 10 min, cuisson : 50 min) 
INGRÉDIENTS : Pommes de terre épluchées et 

lavées (chair ferme) : 4 p régulières de 100 g env. 


+ Beurre : 80 g + Bouillon de volaille : 20 cL + Sel, thym 
frais, laurier 


«® Beurrer abondamment 
un récipient de cuisson à 
bords hauts, déposer les 
pommes de terre, le beurre, 
le fond blanc au deux tiers de 
la hauteur, le thym, le laurier 
et l'assaisonnement. Couvrir 
avec un papier sulfurisé. 


À 

@) Porter à frémissement 
et cuire 50 min environ 
au four en arrosant 
fréquemment. 


4@) Vérifier la cuisson avec 
la pointe d'un couteau, les 
pommes de terre doivent 
absorber la totalité du 
mouillement et être bien 
brillantes. Servir bien 
chaud. 


Les pâtes de base 


Les pâtes constituent un domaine très important de la pâtisserie. Elles sont la base 
solide de toutes les pâtisseries et de tous les desserts que nous retrouvons sur les 
tables et dans les boutiques de nos provinces. Largement constituées de farine, 
elles s'enrichissent de beurre, de sucre, d'œufs et d’autres ingrédients pour donner 
naissance à des préparations aussi diverses les unes que les autres. 


Réaliser une pâte brisée (à foncer) 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 4 6Ù q 
POUR : ? tartes de 4/6 pers. de à 16 à 20 cm ou 10 à 12 tartelettes 
RÉALISATION : 15 min REPOS : À h 


INGRÉDIENTS: Farine : 250 g + Beurre : 125 g e Eau : 50 g (5 cL) e Jaune d'œuf : 20 g{1 p} 
+ Sel fin :5 ge Sucre semoule (facultatif) : 10 q 


ol Peser tous les ingrédients. à Sabler : sur le plan de travail, mélanger 
Couper le beurre en petits dés. le beurre et la farine jusqu'à obtenir une 
texture sableuse. 


=ILest possible de réaliser cette pâte à l'aide d'un batteur-mélangeur avec La feuille ou d'un robot 
ménager. Réaliser La recette en suivant Le même procédé. 


«Attention : ne pas échauffer La pâte, ne pas trop la travailler, cela risquerait de La rendre élastique. 


» Cette pâte s'utilise principalement pour Les préparations de cuisine : quiches, tartes salées, tourtes.… 
Dans ce cas, on ne rajoute pas de sucre. 
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Ô Réaliserune fontaine et verser au centre ©Méanger du bout des doigts d'une main, 
l'eau, le sel, le sucre et le jaune d'œuf. garder l’autre propre pour rassembler la pâte 
à l'aide d'une corne. 


Ô Rasembler l'ensemble de la pâte. G)] Fraiser : écraser de petites quantités 
de pâte avec la paume de la main 
pour rendre la pâte bien homogène. 


o) Former une boule uniforme, envelopper 
de film alimentaire et laisser reposer 1 à 2h 
au frais avant de l'utiliser. 


Les pâtes de base 


Tarte alsacienne 


POUR : | tarte de 4/6 pers. de 0 16 à 20 cm 
RÉALISATION : 15 min CUISSON : 30 min 


INGRÉDIENTS : Fond de tarte en pâte brisée (voir p. 154] ou sucrée crue : 1 p + Appareil à 
crème prise sucrée : 200 g [voir p. 208] e Pommes à cuire : 3 pe Sucre semoule : 50 g 


à Dès que la première face 
est caraméliséc, retourner 
les quartiers et caraméliser 
la seconde. 


L'O) Après avoir réalisé la pâte, avoir foncé le cercle à tarte 
et avoir préparé l'appareil à crème prise sucrée, éplucher 
les pommes et les tailler en quartiers. Recouvrir le fond 
d'une poêle d'un voile de sucre. Commencer à chauffer 
pour transformer le sucre en caramel. Déposer les quartiers 
de pommes, ne pas les déplacer pendant la phase de 
caramélisation. 


A 
(3) Débarrasser sur une 
plaque et laisser refroidir 

les pommes avant de les 
utiliser pour la tarte. Garnir 
harmonieusement le fond 
de tarte bien froid avec 

les quartiers de pommes. 


{® Au bout de 10 min, 
compléter à hauteur avec 
l'appareil à crème prise 
sucrée et terminer la cuisson 
jusqu’à coloration dorée de la 
pâte et de l'appareil. Retirer 
le cercle en fin de cuisson. 
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A 
() Ajouter ensuite à mi- 
hauteur des pommes 
l'appareil à crème prise 
sucrée et débuter la cuisson 
dans un four à 170 °C. 


=ILest possible d'utiliser 
des quartiers de pommes 
crus mais Les fruits rejettent 


de l'eau au cours de La 
cuisson et ne colorent 
pas aussi joliment. 


Réaliser une pâte sucrée 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 575 g 
Pour : ? tartes de 4/6 pers. de 6 16 à 20 cm ou 10 à 12tartelettes 
RÉALISATION : 15 min REPOS : 1 h 


INGRÉDIENTS : Sucre glace : 125 g e Beurre : 125 g e Farine : 250 ge Selfin:5 q 
+ Œuf : 50 g {1 pl + Jaune d'œuf : 20 g (1 p) 


(o] Peser tous les 
ingrédients. Laisser 

le beurre ramollir à 
température ambiante. 


À Ajouter le sucre glace 
tamisé 


® Rassembler l'ensemble 
de la pâte. 


Ô Tamiser le sucre glace. 


Ô Réaliser une fontaine et 
verser au centre le sel, l'œuf 
et le jaune d'œuf. 


Œ} Fraiser : écraser de 
petites quantités de pâte 
avec la paume de la main 
pour rendre la pâte bien 
homogène. 
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À 

(2) Sabler : sur le plan de 
travail, mélanger le beurre 
ct la farine jusqu'à obtenir 
une texture sableuse. 


© Mélanger du bout 

des doigts d'une main, 
garder l'autre propre pour 
rassembler la pâte à l'aide 
d'une corne. 


=ILest possible de réaliser cette pâte à l'aide d'un batteur- 
mélangeur avec la feuille ou d'un robot ménager. Réaliser La 
recette en suivant Le même principe. 


= Attention : ne pas échauffer La pâte en La travaillant, cela 
risquerait de La rendre élastique. 


= IL s’agit d'une pâte délicate à travailler. Elle demande une rapidité 


Le 


A d'exécution et de grandes précautions au cours des manipulations, 
(2) Former une boule Surtout pour abaisser et foncer les moules. Le sucre glace apporte 
uniforme, envelopper de plus de finesse que du sucre semoule au cours de La dégustation. 


film alimentaire et laisser 
reposer 1 à 2 h au frais 
avant de l'utiliser. 


4 Tarte aux fraises 


POUR : Î tarte de 4/6 pers. de @ 16à 20cm 
RÉALISATION : 15 min 


INGRÉDIENTS :Fond de tarte en pâte sucrée cuite à blanc : 1 p (voir p. 216) 
+ Crème Chantilly : 300 g (voir p. 198] + Fraises : 500 g 


@Gamir entièrement 

le fond de pâte sucrée cuit 
à blanc de crème Chantilly, 
lisser à la spatule 


{2 Garnir de fraises 
fraîches coupées en deux. 
Disposer harmonieusement 


æ Utiliser des fruits très frais, 
non abimés et bien parfumés. 
Consommer La tarte 
immédiatement, Les fraises 
ne supportent pas Le stockage 
au froid. 


Réaliser une pâte sablée aux amandes 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 555 q 
pour : 2 tartes de 4/6 pers. de 0 16 à 20 cm ou 10 à 12 tartelettes 
RÉALISATION : 15 min REPOS : 1 h 


INGRÉDIENTS : Beurre : 125 g « Sel fin : 5 q e Sucre glace : 95 g + Poudre d'amandes : 30 g 
+ Œuf : 50 g (1 pl + Farine : 250 g 


à Peser tous les ) Mélanger le beurre, Ô Ajouter l'œuf. Mélanger 
ingrédients. Couper le sel, le sucre glace et la de nouveau. 

le beurre en petits dés poudre d'amandes jusqu'à 

et le laisser ramollir à obtenir une consistance 

température ambiante. homogène. 

Tamiser le sucre glace. 


à Puis ajouter la farine Ô Fraiser : écraser de O] Former une boule 

en deux fois. petites quantités de pâte uniforme, envelopper de 
avec la paume de la main film alimentaire et laisser 
pour rendre la pâte bien reposer 1 à 2 h au frais 
homogène. avant de l'utiliser. 
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| = ILest possible de réaliser cette pâte à l'aide d'un batteur-mélangeur et de La feuille ou d'un robot 
| ménager. Réaliser La recette en suivant Le même procédé. 


| m Attention : ne pas échauffer La pâte, ne pas trop la travailler, cela risquerait de La rendre élastique. 


| # On évalue l'élasticité de La pâte en enfonçant un doigt dans La boule formée. Si La pâte ne revient pas, 
| le mélange n'est pas élastique. La pâte ne nécessite alors que très peu de repos. Dans Le cas contraire, 
| elle atrop été travaillée, il faut La laisser reposer davantage. 


4 Tartelettes aux pêches 


Pour :8 tartelettes individuelles 
RÉALISATION : 15 min CUISSON : 30 min 


INGRÉDIENTS : Fond de tartelettes en pâte sablée aux amandes : 8 p {voir p. 160] - Crème 
d'amandes : 300 g (voir p. 206) - Pêches au sirop : 300 g e Nappage abricot : 50 q 


ILest possible de remplacer 
Les pêches par toute sorte 
de fruit au sirop ou frais pour 
varier les plaisirs. 


@ Garnir les fonds de tartelettes de crème d'amandes à la 
poche à douille ou à l’aide d’une cuillère. Disposer dessus 


un oreillon de pêche émincé. 


@ Cuire les tartelettes au four à 170 ‘C pendant 25 à 30 min jusqu'à coloration dorée 
uniforme. À la sortie du four, démouler les tartelettes, les laisser refroidir sur une grille 
et les lustrer de nappage abricot. 
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Réaliser une pâte crémée (à sablé breton) 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 710 q 
POUR : 2 tartes de 4/6 pers. de @ 16 à 20 cm ou 10 à 12tartelettes 
RÉALISATION : 15 min REPOS:1hà2h 


INGRÉDIENTS : Beurre : 180 ge Sel fin : 5 g - Sucre semoule : 175 g + Zestes de citron 
jaune : 5 3 + Jaunes d'œufs : 75 g (4 p] e Farine : 250 g + Poudre à lever [levure 
:25q 


chimique 


o) Peser tous les 
ingrédients. Couper 
le beurre en petits dés 
et le laisser ramollir à 
température ambiante. 
Mélanger la farine 

et la poudre à lever. 


o) À l'aide d'un rouleau à 
pâtisserie, abaisser la pâte 
ainsi obtenue entre deux 
feuilles de papier sulfurisé 
ou cuisson, pour obtenir 
une épaisseur de 0,5 à 1 cm 
en fonction du résultat 
souhaité. Veiller à abaisser 
la pâte uniformément. 


à Crémer le beurre, 

le sel, le sucre et les zestes 
de citron jusqu’à obtenir 
une consistance homogène. 


Ô Laisser reposer la pâte 
au frais 1 à 2 h minimum. 
Décoller les deux feuilles 
de papier et détailler à la 
dimension souhaitée à 
l’aide d'un emporte-pièce. 
Déposer dans les moules ou 
dans les cercles de cuisson. 
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GAjouter les jaunes d'œufs, 
puis la farine mélangée avec 
la poudre à lever. 


© Cuire au four à 
160/170 °C, 15 à 20 min 
jusqu’à coloration dorée. 


=_Le sablé cuit non garni 
se conserve très bien dans 


une boîte hermétique à l'abri 
de l'humidité. 
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=ILest possible de réaliser cette pâte à l'aide d'un batteur-mélangeur et de La feuille ou d'un robot 
ménager. Réaliser La recette en suivant le même procédé. 


= Attention : surveiller La cuisson, une trop forte chaleur ou une cuisson trop prolongée donnera 
un résultat trop sec. 


= Cette pâte se cuit uniquement à blanc, c'est-à-dire sans garniture. On peut déguster le sablé seul 
ou garni de crème et de fruits. 


Les framboises fraîches : 
at 0 fs ar 4 Tartelettes aux framboises 


par des framboises surgelées 
ou des fraises fraîches. 


POUR: 8 tartelettes individuelles ® Garnirles fonds de 
: sablés breton de crème 
RÉALISATION : 15 min de 
us > pâtissière. 
INGRÉDIENTS : Fond de tartelettes en pâte à sablé 
EN En S Frambcis “4 à @ Garnir de framboises, 
age abricot : 50 ge Pistaches lustrer au nappage et décorer 


entières ou hachées : 30 q de pistaches hachées. 


Réaliser un crumble 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 475 q 
Pour : 2 tartes de 4/6 pers. de 0 16 à 20 cm ou 10 à 12 tartelettes 
RÉALISATION : 5 min REPOS : | h CUISSON : 20 min 


INGRÉDIENTS : Beurre : 125 g Sucre semoule : 125 g e Farine : 125q 
+ Poudre d'amandes : 100 q 


ol Peser tous les à Mélanger le beurre Ô Ajouterla farine. 
ingrédients. Couper et le sucre. 
le beurre en petits dés. 
=ILest possible de réaliser 
cette pâte à l'aide d'un 
batteur-mélangeur et de la 
feuille ou d'un robot ménager. 
Réaliser La recette en suivant 
le même procédé. 
# Attention à ne pas trop 
travailler La pâte. ILest 
préférable de surveiller le 
mélange et de le stopper 
ue 4 obtient a; À Ajouter la poudre ©Étmietter le crumble sur 
de gros grains. d'amandes. Terminer une plaque recouverte d'un 
le mélange. tapis de cuisson en silicone 
ou de papier spécial cuisson. 
Le laisser sécher à l'air 
ambiant pendant plusieurs 
heures pour une meilleure 
tenue à la cuisson. L'idéal 
est de réaliser la pâte la veille. 
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<(6) Recouvrir de crumble 
des fruits cuits au préalable 
et disposés dans des 
ramequins individuels 

ou dans un plat de cuisson. 


à Cuire au four à 
170/180 °C, 20 min environ 
jusqu'à coloration dorée. 


:$ Crumble aux poires 


POUR : 8 crumbles individuels 
RÉALISATION : 15 min 
INGRÉDIENTS : Crumble cru : 250 q (voir p. 164) + Poires au sirop égouttées : 650 q 


= Le crumble peut se faire la 1 & Garnir les moules à gratin de poires taillées en dés, 
veille, il suffit de le réchauffer recouvrir de crumble et cuire au four à 180 *C jusqu'à 
un peu avant de le servir. coloration dorée. Laisser tiédir avant de servir. 


Les pâtes de base 


Réaliser une pâte à choux 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 760 q 
POUR : 12 gros choux ou 50 chouquettes 
RÉALISATION : 15 min CUISSON : 25 min 


INGRÉDIENTS : Eau : 250 q (25 cL] « Beurre : 100 g + Sel fin : 5 g e Sucre semoule :5 q 
+ Farine : 150 ge Œufs : 250 g (5 p) - Œuf entier pour La dorure : 50 g {1 p) 


A A A 

() Peser tous les @ Déposer le beurre, l'eau, G)Chauffer le liquide, le 
ingrédients. Couper le sel et le sucre dans une beurre doit être fondu quand 
le beurre en petits dés. casserole. l'eau entre en ébullition. 


A A A 
@) Hors du feu, ajouter (5) Mélanger rapidement (6) Dessécher la pâte sur feu 
h farine. à l'aide d'une spatule en la remuant vivement, en 
jusqu'à former une panade prenant soin de ne pas la 
homogène. faire accrocher sur le fond 
du récipient de cuisson. 
À l'apparition des premières 


vapeurs, stopper la cuisson. 


Cuisine et pâtisserie familiales françaises 


oO] Débarrasser la pâte dans 
un saladier et incorporer 

les œufs battus en plusieurs 
fois jusqu’à l'obtention 
d'une pâte lisse, jaune dorée, 
brillante, souple mais pas 
trop. Elle doit garder une 
certaine tenue pour être 
dressée à la poche à douille. 


A 
@® À l'aide d'une poche 

à douille, coucher des choux 
sur la plaque de cuisson 
recouverte d'une toile de 
cuisson siliconée ou de 
papier cuisson. 


A 
@ Dorer au pinceau et rayer 
avec une fourchette pour 
égaliser les choux. 


(0) Cuire au four à 

170 °C pendant environ 
25 min jusqu’à coloration 
dorée. Laisser sécher 

en maintenant la porte 
du four ouverte jusqu'à 
refroidissement. 


X =ILest possible de terminer cette pâte à l'aide d'un batteur-mélangeur et de 
la feuille ou d'un robot ménager. Déposer La panade dans La cuve du batteur 
etincorporer les œufs petit à petit. Attention à veiller à la texture de La pâte. 
Bien racler Le fond de la cuve pour s'assurer d'un mélange homogène. 


= Pour réaliser des chouquettes, dresser de petits choux et parsemer 
directement de sucre en grains sans dorure. Cuire aussitôt car le sucre 
risquer ait de fondre en attendant. 


Les pâtes de base 


S Chouquettes 


POUR:4 pers 

RÉALISATION : 15 min 

CUISSON : 30 min 

INGRÉDIENTS : Pâte à chou crue : 250 g [voir p. 166) e Sucre casson : 100 g 


@) Coucher des choux de 3 cm de diamètre à l'aide | mLes chouquettes 

d'une poche à douille munie d'une douille unie. se conservent quelques jours 
| dans une boîte hermétique 

@ Parsemer de sucre casson de façon uniforme. | à l'abri de l'humidité. 


Cuire à four chaud à 180 °C pendant 15 min, puis à 160°C |! 
pendant 15 min de nouveau. Les chouquettes doivent 
être croustillantes à l'extérieur et moelleuses à l’intérieur. 
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Churros sauce chocolat 


POUR: 4 à 6 pers. selon La gourmandise de chacun 

RÉALISATION : 30 min 

CUISSON : 10 min 

INGRÉDIENTS : Pâte à chou : Eau : 250 g (25 cL] « Sel fin : 5 g - Sucre semoule :5q 
+ Zeste de citron : 1 p + Zeste d'orange : 1 p + Beurre : 100 g e Farine : 200 q 

+ Œufs : 200 g (4 p] + Sauce chocolat : + Lait : 600 g + Miel doux : 150 g e Chocolat 
noir : 500 g + Finition : Sucre pour sucrer Les churros : en quantité suffisante 

+ Cannelle en poudre : selon les goûts 


(@ Réaliser la sauce au 
chocolat : faire bouillir 

le lait avec le miel Verser 
sur le chocolat noir en 
mélangeant au centre 

du récipient avec une 
maryse. Une fois le liquide 
incorporé, mixer pour lisser 
le mélange. 


@ Réaliser la pâte à 

choux aromatisée aux 

zestes d'agrumes. Procéder 
comme pour la technique de 
base (voir p. 166) maisen 
ajoutant les zestes dans l'eau 


dès le départ. 


(©) Incorporer les œufs, 

la pâte doit être légèrement 
plus ferme que pour une 
pâte à choux classique, 
afin d'éviter d'éclater 

en cours de cuisson. 


© Réserver la pâte dans une poche à douille munie d'une douille cannelée. 


(5) Former des churros de 8 à 10 em de long directement dans le bain de friture chauffé 
à 180 °C. Laisser dorer et égoutter sur du papier absorbant. 


© Suerer et servir accompagné de la sauce chocolat. 
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Réaliser une pâte feuilletée 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : | 160 q 
POUR : 2 galettes de 4/6 pers. de 8 24 cm ou 2 plaques 30 x 40 cm 
RÉALISATION : 30 min REPOS: 4 h minimum 
INGRÉDIENTS : Farine : 500 g + Sel fin : 10 g « Eau : 250 g (25 cL) + Beurre : 400 q 


ol Peser tous les 
ingrédients. Laisser 

le beurre ramollir à 
température ambiante. 


RTS 


A 
@) Former une boule, la 
fariner légèrement et la 
recouvrir de film. Laisser 
reposer 30 min pour laisser 
la pâte se détendre. 


Ô Réaliser la détrempe : 
mettre la farine en fontaine 
et déposer le sel et l'eau 

au centre. 


A 
(5) Beurrer la détrempe : 
fariner légèrement le 

plan de travail, y déposer 
la détrempe. Abaisser 

4 oreilles à cette pâte en 
conservant une épaisseur 
d'environ 1 cm au centre. 
Retirer l'excédent de farine 
à l'aide d'une balayette. 
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À 

@Mélanger du bout 
des doigts d'une main, 
garder l'autre propre 
pour rassembler la pâte 
à l'aide d’une corne. 


ÔRéaliserun pavé carré 
de beurre pommade d'1 em 
d'épaisseur. Déposer 

le beurre au centre de 

la détrempe. Recouvrir 
entièrement le beurre avec 
les 4 orcilles les unes sur les 
autres en veillant à bien les 
souder au fur et à mesure. 
L'épaisseur de pâte doit 
maintenant être équivalente 
sur et sous le beurre. 


© Abaisser la pâteen © Donnerun tour simple : © Donner un tour doube : 
partant du centre vers les plier le rectangle de pâte plier le rectangle de pâte en 
extrémités. Étaler jusqu’à ainsi obtenu en 3. Tourner 4. Tourner d'un quart de 


obtenir une épaisseur d'un quart de tour et tour et abaisser de nouveau. 
de 1 cm. abaisser de nouveau. Laisser Laisser reposer la pâte 
reposer la pâte au frais au frais pendant 30 min 


pendant 30 min minimum. minimum. 


<@ Renouveler les deux dernières phases, donner de 
nouveau un tour simple et un tour double en respectant les 
temps de repos. La pâte est prête à être abaissée et utilisée. 


= La détrempe peut être réalisée à l'aide d'un batteur-mélangeur et du crochet. Pour un résultat optimal, 
veiller à travailler une détrempe de même consistance que Le beurre. Si La pâte colle au plan de travail, 
laisser reposer davantage au frais pour raffermir La matière grasse. 


æ=ILest possible de ne donner que des tours simples pour de petites quantités. 


= Tarte Tatin 


POUR : | tarte de 6 pers. de e 20 cm 


RÉALISATION : 30 min 
CUISSON : 4Ù min 


INGRÉDIENTS : Pâte feuilletée : 250 g (voir p. 170) e Pommes : 1,6 kg (7 à 8 p environ) 
+ Sucre : 200 ge Eau :60g + Beurre : 100g 


[e) Éplucher, couper en 


deux et vider les pommes. 


@ Abaisser à 4 mm 
d'épaisseur et détailler le 
feuilletage en disque 
à la dimension du plat de 
cuisson de la tarte Tatin. 


Oo) Verser dans le plat de 


cuisson de la tarte Tatin. 


@ Cuire au four à 170 °C 
pendant 40 min environ 
jusqu'à coloration dorée 
de la pâte feuilletée. 


A 
(O] Déposer 
harmonieusement les demi- 
pommes dans le caramel. 


@ À la sortie du four, 
laisser reposer la tarte 
quelques instants puis 

la retourner dans un plat. 
Conserver le plat retourné 
quelques minutes de 
nouveau, de sorte à bien 
laisser tous les fruits 

se décoller. 
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<® Réaliser un caramel 
avec le sucre et l'eau. 
Une fois la coloration du 
caramel obtenue, ajouter 
le beurre coupé en petits 
dés, mélanger de façon 
homogène. 


A 
(©) Recouvrir le tout avec 
le disque de pâte feuilletée. 


La tarte Tatin se sert 
généralement tiède 
accompagnée d'une boule 
de glace vanille, de crème 
Chantilly, de crème anglaise, 
de sauce caramel ou au 
chocolat, à convenance 

de chacun. 


Réaliser une pâte à génoise 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 450 q 

POUR : 2 génoises de 4 pers. de & 16 à 18cm 

RÉALISATION : 15 min CUISSON : 10 à 30 min 

INGRÉDIENTS : Œufs : 200 g (4 p) + Sucre semoule : 125 g e Farine : 125 g 


A A F 
() Peser tous les @) Dans un saladier au bain-  @) Hors du feu, monter 
ingrédients. Tamiser marie, mélanger les œufset la génoise jusqu'à complet 
la farine. le sucre. Chauffer le mélange refroidissement. 

jusqu'à 50 °C environen 


fouettant légèrement. 


A 

o)] Incorporer la farine G)] Verser la pâte dans (6) Cuire au four à 
délicatement en mélangeant un moule chemisé et cuire 170/180 °C pendant 20 min 
avec une maryse du centre aussitôt. environ jusqu'à coloration 
au fond de la cuve vers dorée. Démouler sur une 
les bords et le haut et en grille à la sortie du four 
faisant tourner la cuve pour éviter le phénomène 
régulièrement. de condensation. 
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= La génoise peut être montée à l'aide d'un batteur-mélangeur et du fouet ou d'un robot ménager muni 
de fouets mais La farine s'incorpore uniquement à La main pour éviter de faire retomber Le mélange. 
C'estau cours de La phase de refroidissement que La génoise prend tout son volume. 


= La farine doit absolument être tamisée, non pas pour éliminer Les impuretés mais simplement 
pour lui conférer plus de légèreté et faciliter son incorporation dans l'appareil. 


= ILest possible d'incorporer un peu de beurre fondu (20 g} en fin de mélange pour améliorer Le goût 
mais La génoise risque d'être moins légère. 


$ Génoise au chocolat 


POUR :B pers 
RÉALISATION : 5 min CUISSON : 20 min 


INGRÉDIENTS : Œufs : 200 g (4 p] - Sucre semoule : 125 g e Farine : 110 ge Cacao : 15q 
+ Beurre :20g 


@) Peser tous les ingrédients. Tamiser la farine et le cacao ensemble. 


@ Procéder comme pour la génoise nature (voir p. 174) Dans un saladier au bain-marie, 
mélanger les œufs et le sucre. Chauffer le mélange jusqu'à 50 °C environ en fouettant 


légèrement. 
@ Hors du feu, monter la génoise jusqu'à complet refroidissement. 


@ Incorporer la farine et le cacao délicatement en mélangeant avec une maryse du centre 
au fond de la cuve, vers les bords et le haut, et en faisant tourner la cuve régulièrement. 


OAjouter en fin de 
mélange le beurre fondu. 


© Verser la pâte dans un 
moule chemisé (voir p. 210) 
et cuire aussitôt au four à 
170/180 °C pendant 20 min 


environ. 


@ Démouler sur une grille 
à la sortie du four pour 
éviter le phénomène de 
condensation. 


Réaliser une pâte à biscuit 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 50Ù q 
POUR : 1 plaque de biscuit de 30 x 40 cm ou 30 biscuits cuiller environ 
RÉALISATION : 15 min CUISSON : 10 min 


INGRÉDIENTS : Blancs d'œufs : 150 q (5 p] Sucre semoule : 125 g e Jaunes 
d'œufs : 100 g (5 pl + Farine : 60 q - Fécule de pomme de terre ou maizena : 65 q 


A A A 

(@) Peser tous les @) Déposer les blancs G@)Ajouter le sucre petit 

ingrédients. Tamiser la dans la cuve d'un batteur à petit et laisser les blancs 

farine et la fécule ou la et les monter en neige. meringuer jusqu'à obtenir 

maïze na ensemble. un mélange lisse, brillant 
et homogène. 


A A D à 
(à) Ajouter les jaunes battus, [6] Importer délicatement (6) Étaler le biscuit sur une 
les incorporer à l'aide d'une en pluiele mélange farine/ plaque à l'aide d’une spatule. 
maryse. Veiller à conserver  fécule sans faire retomber 
une texture ferme des les blancs. La pâte doit 

rester ferme. 


blancs. 
4® Cuire au four à 180/190 °C pendant 10 min environ 
jusqu’à coloration dorée. Déposer le biscuit sur une grille 
à la sortie du four. Le retourner et retirer la feuille de 
cuisson avec précaution avant son utilisation. 
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æ=ILest possible de monter Le biscuit à La main mais le résultat est moins ferme. La pâte a tendance 
à s'étaler toute seule comme une génoise. 


= Cette technique est dite du biscuit inversé parce qu'on incorpore Les ingrédients dans Le sens inverse 
de La recette d'un biscuit traditionnel. 


mes farines doivent absolument être tamisées, non pas pour éliminer Les impuretés mais simplement 
pour leur conférer plus de légèreté et faciliter leur incorporation dans l'appareil. 


4 Biscuit cuiller 


POUR : B pers. 
RÉALISATION : 2Ù min CUISSON : 10 min 
INGRÉDIENTS : Pâte à biscuit (voir p. 176] e Sucre glace : 300 q 


@ Réaliser la pâte à biscuit. Garnir une poche à douille munie d'une douille unie et 
coucher des biscuits réguliers de 10 cm de longueur sur une feuille de papier siliconée. 


© Saupoudrer abondamment de sucre glace 3 fois à 5 min d'intervalle pour permettre au 
sucre d'absorber l'humidité et de former une croûte en surface. Soulever la feuille délicatement 
pour faire tomber l'excédent de sucre sans pour autant faire tomber les biscuits. 


@ Autroisième 
saupoudrage, enfourner à 
200 °C pendant 5 à 10 min. 
Veiller à ne pas colorer les 
biscuits, ils doivent perler en 
surface (former des petites 
perles). La croûte doit rester 
couleur ivoire. 


# Décoller Les biscuits 
de La feuille de cuisson 


après refroidissement. 


Réaliser une pâte à cake 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 1 180 q 

Pour : 1 gros cake [15 tranches env.) de 8 x 25 cm ou 12 cakes individuels 
RÉALISATION : 15 min CUISSON : 45 min 

INGRÉDIENTS : Fruits confits : 50 g + Abricots confits : 50 g e Raisins secs :50g 
+ Écorces d'oranges confites : 50 g - Rhum : 100 g + Beurre : 150 g + Sucre 
semoule : 30 g e Miel : 40 g e Sel D been apr 
+ Cerises confites (bigarreaux] : 50 g + Poudre à Lever [levure chimique] : 6 g 
(4 sachet) » Sirop : 50 cL 


oO] La veille, mettre à macérer les fruits À Chemiserle moule à cake (voir p. 211). 

confits (sauf les cerises) avec le rhum. Réaliser un sirop (voir p. 217). Peser tous 
les ingrédients. Tailler le beurre en petits dés 
et le laisser ramollir à température ambiante. 


d 


Ô Crémerke beurre avec le sucre : mélanger © Mélanger la poudre à lever avec la farine. 


jusqu'à obtenir une texture crémeuse Incorporer la farine/levure en alternant petit 
blanchâtre. Ajouter le miel et le sel. à petit avec les œufs battus jusqu’à obtenir 
un mélange homogène. 
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A 
© Déposer la moitié de la pâte dans le 
moule à cake chemisé, déposer une rangée 
de bigarreaux au centre puis recouvrir 
avec le reste de la pâte. 


A 
©) Égoutterles fruits confits 
et les incorporer à la pâte. 


A 
(® Cuire au four à 160/170 °C pendant 
45 min environ jusqu'à coloration dorée. 
À la sortie du four, imbiber de sirop 
aromatisé avec le rhum de macération. 
Laisser le cake s'imbiber parfaitement, 
le démouler et le filmer. Le lendemain, 
le détailler en tranches. 


=ILest possible de réaliser cette pâte 

à l'aide d'un batteur-mélangeur et de La feuille 
ou d'un robot ménager. Réaliser la recette 

en suivant Le même principe. 

Pour vérifier La cuisson du cake, planter 

La pointe d'un couteau au cœur du gâteau, si la 
lame ressort sèche et nette, le cake est cuit. 


=Le cake est toujours meilleur à déguster 
Le Lendemain. 


= Marbré au chocolat 


Pour : 8 à 10 pers. 


RÉALISATION : 15 min CUISSON : 40 min 


INGRÉDIENTS : Beurre : 100 g + Sucre glace : 175 ge Farine : 175 g - Poudre à 
lever : 5 g - Œufs entiers : 130 g (2,5 p] + Lait : 75 g + Cacao en poudre : 10g 


(o) Laisser ramollir le 
beurre coupé en petits dés à 
température ambiante. 
Tamiser la farine avec la 
poudre à lever. Chemiser le 
moule de beurre et de papier 
cuisson (voir p. 211). 
Dissoudre le cacao en poudre 
tamisé dans le lait tiède. 
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O] Crémerle beurre 


pommade avec le sucre glace. 


Incorporer alternativement 
le mélange farine/poudre 
à lever et les œufs. 


«® Verser les deux 
appareils dans le moule à 
cake chemisé et mettre en 
cuisson au four à 160 °C 
pendant 40 min environ. 


ÔUne fois le mélange 
bien homogène, prélever 
un tiers de la préparation. 
La parfumer avec le lait 
cacaoté. 


=ILest possible de remplacer 
le laitcacaoté par du 
chocolat. Dans ce cas, garder 
l'ensemble de La préparation 
dans Le saladier et Lui 
incorporer 140 g de chocolat 
en pépites ou haché. 

æ Pour des cakes marbrés 
individuels, cuire au four 

à 170 °C pendant 15 min 


environ. 


Réaliser une pâte à crêpes 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 1050 q 
POUR : 24 crêpes 
RÉALISATION : 1Ù min REPOS : 1 h à 2 h CUISSON : 3 à 4 min 


INGRÉDIENTS : Farine : 250 y e Sel fin :5 g « Sucre semoule : 50 g + Œufs : 150 g (3p} 
+ Lait : 500 g (50 cL) + Beurre : 50 q 


eh: 


A Fr 
à Peser tous les @) Disposer la farine en G@)Mélanger au centre du 

ingrédients. Fondre fontaine, y ajouter le sel récipient pour incorporer la 
le beurre. et le sucre, puis les œufs farine petit à petit. Ajouter 


À 

() Ajouter le beurre fondu 
et mélanger jusqu’à obtenir 
un mélange homogène. 


au centre. 


A 
() Filtrer la pâte à travers 
une passoire fine. Laisser 
reposer la pâte 1 à2h 


minimum. 


le lait pour détendre la pâte 
au fur et à mesure. 


=ILest possible de réaliser 
cette pâte à l'aide d'un 
batteur-mélangeur ou d'un 
robot ménager. Réaliser La 
recette en suivant le même 
principe. 

Le repos de La pâte est 
indispensable pour laisser 
gonfler l'amidon contenu dans 
la farine et ainsi obtenir des 
crêpes ayant une bonne tenue. 


«© Rectifier la fluidité de la pâte avec du lait, elle ne doit pas 
être trop épaisse pour pouvoir s'étaler finement à la cuisson. 
Cuire les crêpes à la poéle. Déposer une noix de beurre dans 
la poële ; quand la matière grasse est chaude, verser une petite 
louche de pâte, répartir uniformément la pâte sur toute 

la surface de la poële. Au bout de 2 min, retourner la crêpe et 
cuire la seconde face. Il n'est pas nécessaire de regraisser 


la poéle entre chaque crêpe. 
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4 Crêpes flambées 


POUR : 8 pers 
RÉALISATION : 1Ü min CUISSON : 5 min 


INGRÉDIENTS : Crêpes : 3 par pers. (voir p. 182] « Sucre semoule : 40 q + Jus de 
citron : #2 e Jus d'orange : 15 cL e Grand Marnier® : 4 cL 


à : @ Dans un poélon en cuivre étamé de préférence, 
+ phoar | réaliser un caramel avec le sucre et le jus de citron. 
au congélateur, par paquet Déglacer avec le jus d'orange. 
de 10 à 12 pièces. Les sortir : : 
une heure avant de les @ Passer les crêpes dans le jus de cuisson aller-retour 
utiliser, une fois flambées la | et les plier en 4. Les superposer et flamber avec le 
différence avec des fraîches | Grand Marnier®. 
ne se sentira plus. 


@) Saupoudrer de sucre pendant le flambage. 


© Dresser 3 crêpes par personne et arroser de jus de cuisson. 


Réaliser une pâte à savarin 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 615 q 

POUR : 2 savarins de 4/6 pers. de a 16 à 20 cm ou 10 à 12 babas ou savarins individuels 
RÉALISATION : 30 min REPOS: 2 h CUISSON : 30 min 

INGRÉDIENTS : Beurre : 75 g e Lait : 80 g + Levure de boulanger : 20 qe Farine de 


gruau : 250 g e Sel fin : 5 g » Sucre semoule : 20 g - Œufs : 125 g (2,5 p} e Crème 
liquide UHT 35 % mg :40 g 


à Peser tous les ingrédients. (a) Délayer la levure de Ô Dans la cuve du batteur, 
Fondre le beurre. Beurrer les boulanger dans le laittiède. déposer la farine, le sel 
moules de cuisson. et le sucre. 


© Ajouter le lait et la levure Ô Pétrir la pâte : travailler © Verser le beurre fondu 


ainsi que les œufs et la la pâte environ 20 min à à la surface de la pâte, 
crème. l'aide du crochet jusqu'à ce couvrir d'un linge et laisser 
que le mélange devienne pousser dans une ambiance 


homogène et très élastique.  tempérée entre 25 et 30 °C 
pendant 30 min à 1 h. La 
pâte doit doubler de volume. 
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O) Pétrir de nouveau pour incorporer © Une fois cette opération terminée, garnir 

le beurre. les moules de cuisson au deux tiers à l’aide 
d'une poche à douille ou avec une cuillère. 
Égaliser. 


o)] Remettre la pâte à pousser jusqu'au bord @AÀ la sortie du four, démouler et laisser 
supérieur du moule, pendant 30 min à 1h refroidir le gâteau sur grille. 
environ à 25/30 °C. 


G) Cuire à four chaud à 170 °C pendant 25 
à 30 min. 


= ILest possible de réaliser cette pâte à La main en suivant le même procédé. 


= La levure de boulanger se trouve très facilement chez Le boulanger ou encore dans les supermarchés. 


Ne pas remplacer la levure de boulanger par une poudre à Lever ou une Levure sèche au risque de ne pas 
réussir La recette. 


= Le baba est une pâte à savarin agrémentée de raisins secs. 


4 Savarin Chantilly 


POUR : 8 pers. 
RÉALISATION : 10 min 


INGRÉDIENTS : Savarin : 1 p {voir p. 184] » Sirop léger : 1,5 L {voir p 217] + Nappage 
abricot : 100 g + Crème Chantilly : 500 g [voir p. 198] e Bigarreaux confits ou autre 
décor au choix 


ÔTrempe le savarin : le redéposer dans ÔLaisser le savarin gonfler, le retourner 
son moule et arroser à l'aide d'une petite sur la grille et l'arroser de nouveau. 
louche de sirop léger parfumé à convenance 

(zestes d'agrumes, rhum ou autre alcool, 

épices, vanille.….). 


Le laisser égoutter avant de le lustrer 
avec un nappage ou une confiture, 


@) Dresser le savarin dans un plat et le 
garnir de crème Chantilly à l'intérieur 

à l'aide d'une poche à douille munie 
d'une douille cannelée. Décorer de fruits 
cristallisés. 


=ILest possible d'accompagner le savarin de fruits frais et de remplacer La crème Chantilly 
par une crème pâtissière ou une crème diplomate. 


2 On peut aussi réaliser des savarins individuels dans des moules adaptés. 
# Chacun arrosera ou non le savarin à sa convenance avec un alcool : vieux rhum, Grand Marnier®. 
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Réaliser une pâte à brioche 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 575 q 
POUR : ? brioches de 4/6 pers. de 0 16 à 20 cm où 10 à 12 brioches individuelles 
RÉALISATION : 2 h REPOS : 1 nuit CUISSON : 30 min 


INGRÉDIENTS : Farine de gruau : 250 g « Sel fin :5 g + Sucre semoule : 30 g + Levure de 
boulanger : 15 q « Œufs : 150 g (3 p} + Beurre : 125q 


pa Ÿ = 
+ - à 

À A A A 
() Peser tous les @) Dans la cuve du G) Pétrir la pâte: (@) Arrêter le 
ingrédients. Couper batteur, déposer travailler la pâte pétrissage lorsque 
le beurre en dés. la farine, le sel, le environ 20 à30 min la pâte se décolle 

sucre, la levure sans à l’aide du crochet parfaitement des 

les mélanger, ajouter jusqu'à ce que le parois de la cuve. 

au centre les œufs. mélange devienne 

homogène. 


À À 

(O)] Incorporer le © Arrêter le o) Débarrasser ® Au terme, 

beurreen trois fois  pétrissage lorsque la pâte dans rompre la pâte à la 

tout en continuant tout le beurre un saladier, la main pour évacuer 

de pétrir. est parfaitement recouvrir d'un le gaz qui s'est 
incorporé, que la film alimentaire développé au cours 
pâte ne colle plus et la laisser de la fermentation. 
aux parois de la reposer et pousser Réserver la pâte 
cuve. Elle doit être à température au frais une nuit 
lisse, brillante ambiante pendant couverte d'un 
et élastique. 1h. linge. 


A 
Le lendemain, 


rabattre de nouveau | sIlest possible de réaliser cette pâte à La main en suivant le même procédé 
la pâte, elle est prête | mais Le travail est plus difficile. 


à être façonnée 


(voir p. 220) = La levure de boulanger se trouve très facilement chez le boulanger ou 


encore dans les supermarchés. Ne pas remplacer La levure de boulanger par 
une poudre à Lever ou une Levure sèche au risque de ne pas réussir La recette. 
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@ La veille, réaliser la 
pâte à brioche et la crème 
pâtissière, réhydrater les 


raisins secs. 


A 
[O] Étaler finement dessus 
la crème pâtissière à l’aide 
d'une spatule ou d'une 
cuillère et parsemer de 
raisins secs. 


4 Pains aux raisins briochés 


Pour :8 portions 
RÉALISATION : 30 min CUISSON : 30 min 
INGRÉDIENTS : Pâte à brioche : 500 q [voir p. 188). Crème 


pâtissière : 100 g [voir p. 202) + Raisins secs : 100 g + Œuf pour 
la dorure : 1 pe Sirop : 50 q (voir p. 217] 


@ Le jour J, égoutter les 
raisins dans une passoire. 


© Rouler la pâte à brioche 
sur elle-même et souder 

à l'aide d'un peu de dorure 
et d'un pinceau. 


@ Préchauffer le four à 180 °C. Dorer une nouvelle fois 
avant de cuire à four chaud pendant 20 à 30 min selon la 
grosseur, jusqu’à obtenir une belle coloration brun doré. 
Napper de sirop à la sortie du four à l’aide d’un pinceau. 


æLe fait de dorer deux fois Les pâtes, avant 


et après La pousse, facilite leur 


développement sans sécher. L'humidité 
apportée par la dorure permet à La pâte de 
bien rester élastique et à la deuxième couche 
de dorure d'adhérer sans problème. 


Le sirop, quant à Lui, fait briller La brioche à 
la sortie du four et saliver Les papilles 


à la dégustation. 


@Abaisser la pâte à 
brioche en un rectangle 
d’1 cm d'épaisseur. 


© Couper les pains aux 
raisins à la longueur désirée 
(sclon la gourmandise des 
gastronomes) et les déposer 
sur une plaque de cuisson 
recouverte d'une feuille de 
papier cuisson. Les dorer et 
laisser pousser environ 2 h à 
une température avoisinant 
les 30 °C. 


Réaliser une meringue française 


La meringue française s'utilise principalement pour réaliser des meringues sèches à 
grignoter au goûter ou pour accompagner glaces, fruits, crème Chantilly. Elle se veut 
très friable et cassante. 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 450 q 
RÉALISATION : 15 min CUISSON : 1 à 2h 
INGRÉDIENTS : Blancs d'œufs : 150 g (5 p}) + Sucre sernoule : 150 g + Sucre glace : 150 g 


o) Peser tous les ingrédients. À Tamiser le sucre glace. 


Ô Verser les blancs dans la cuve du batteur © Sucrer ensuite cette meringue avec le 
et les monter en neige en petite vitesse. sucre glace tamisé. Mélanger délicatement 
Dès qu’ils sont montés, incorporer petit à l'aide d'une maryse. Les blancs doivent 
à petit le sucre semoule et laisser meringuer rester fermes. 

pour fondre totalement le sucre et bien 

serrer les blancs. Leur texture doit devenir 

lisse, brillante et ferme. 
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A 

®Garnir une poche à douille et dresser © Cuire au four à 90 °C pendant 1 h 

des meringues à la forme souhaitée surune minimum, elle doit être parfaitement cuite 
toile de cuisson en silicone ou sur du papier à cœur. 

cuisson. 


æ En cas de cuisson trop forte et/ou prolongée, La meringue a tendance à prendre de La coloration, 
à souffler et à éclater. 


= Dans Le cas de blancs montés en neige, on n'incorpore pas de sucre glace ; on peut également diminuer 
lateneur en sucre semoule selon ses goûts. On poche La meringue dans du Lait chaud ou de l'eau 
frémissante ou encore au micro-ondes dans un récipient. Pour des œufs à la neige, on accompagne 

une crème anglaise avec ces blancs en neige et on arrose de caramel. 


= Pas de poche à douille ? Pas de problème ! ILest possible de former les meringues à l'aide d'une cuillère et 
de réaliser ainsi de belles grosses meringues comme chez Le pâtissier pour ravir gourmands et gourmandes ! 


= Vacherin 


POUR: 4 pers. 
RÉALISATION : 10 min 


INGRÉDIENTS : Sorbet ou glace au choix : 50 cL + Crème Chantilly : 25 cL {voir p. 198) 
+ Merinqgues françaises : en quantité suffisante (voir p. 190) 


A A 
@ La veille ou plus avant, réaliser des @ Mouler a glace ou le sorbet 
meringues à la française en forme de à convenance, dans un cercle par exemple 
bâtonnets très fins à l'aide d'une poche avec de la meringue comme support. 
à douille munie d’une douille unie de La laisser prendre au grand froid. 
diamètre 8. Une fois bien sèches, 
les réserver dans une boîte hermétique G@) Monter la crème Chantilly. 
jusqu'à leur utilisation. 

<@ Terminer le montage du vacherin 

à l'aide de la crème Chantilly et des 


bâtonnets de meringue. Réserver 
au congélateur. 


2 Le vacherin peut prendre différentes formes. Dans Le cas d'un gâteau à partager, utiliser davantage 
de glace ; un bac de 1 L peut faire l'affaire pour 6 à 8 personnes. Varier La forme ou La couleur des 
meringues pour ajouter des touches d'originalité. 
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Réaliser une meringue suisse 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : A5Û q 
RÉALISATION : 2 Û min 


INGRÉDIENTS : Blancs d'œufs : 150 g (5 p) e Sucre semoule : 300 g 


A A 
Ô Peser tous les @) Dans un saladier au @)Hors du feu, verser 
ingrédients. bain-marie, mélanger les le mélange dans une cuve 
blancs et le sucre. Chauffer de batteur et monter la 
le mélange jusqu’à 50 °C meringue jusqu'à complet 


environ en fouettant refroidissement. La 
légèrement. La préparation meringue doit alors être 
va prendre une couleur lisse, brillante et ferme. 
blanchätre. 


# Du fait de sa cuisson au bain-marie, cette meringue 
présente moins de risque bactériologique qu'une meringue 
française. 

# La meringue suisse s'utilise principalement pour réaliser 
des masquages d'entremets pâtissiers, de glaces (omelette 
norvégienne), des décorations de tartes (au citron par 


exemple]. On la colore au four, au fer chauffé à blanc ou au 
chalumeau. 


:# Notre Dame 


RÉALISATION :30 min 
POUR : 2 entremets de 4 pers. 


INGRÉDIENTS : Génoise : 2 p (voir p. 174] de 9 16 ou 18 cm + Crème pâtissière : 500 g 
[voir p. 202] e Cerises confites de type amarenas : 200 g + Merinque suisse : 450 g 
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# La surface de l'entremets 


peut être nappée avec un 
nappage abricot très fluide 
et très chaud pour Lui donner 
un aspect brillant. 


m Ce gâteau était une 
spécialité créée par 

Fabrice Seeuws, pâtissier 

à Mirebeau, petite commune 
de La Vienne, en Poitou- 
Charentes. Il lui avait donné 
Le nom de l'église située face 
à La boutique. J'en dévoile ici 
le secret, en souvenir de tout 
ce qu'il m'a appris du métier 
lorsque je travaillais à ses 
côtés. 


@) La veille, réaliser une génoise, la laisser refroidir 


et la filmer pour la conserver. 


@) La veille également, réaliser une crème pâtissière, 
la refroidir et la réserver au frais filmée. 


@ Le lendemain, trancher la génoise en trois 
dans l'épaisseur. 


© Fouetter la crème pâtissière avant de l'utiliser et l'étaler 
sur les deux tranches inférieures de la génoise, parsemer 
de cerises confites amarenas. 


@) Monter l'entremets en terminant par la tranche 
de génoise supérieure. 


@)Monterune meringue suisse (voir p. 194). 
Une fois refroidie, masquer entièrement la génoise fourrée, 
lisser à la spatule. 


® Brûler la surface de la meringue à l'aide d'un fer très 
chaud ou d’un chalumeau. 
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Réaliser une meringue italienne 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 550 q 
RÉALISATION : 30 min 


INGRÉDIENTS : Blancs d'œufs : 150 g (5 p] + Eau : 100 g + Sucre semoule : 300 q 


ol Peser tous les ingrédients. Déposer 
les blancs dans la cuve d'un batteur. 


A 
@) Cuire le sucre et l'eau à 120 *C. Pour éviter 
la cristallisation du sucre cuit, il est conseillé 
d'ajouter quelques gouttes de jus de citron. 

À l'aide d'un pinceau et d'eau nettoyer les 
bords de la casserole au début de la cuisson. 


<Q À la température souhaitée, stopper la 
cuisson et attendre que l’ébullition retombe. 
Verser la moitié du sucre cuit sur les 

blancs. Commencer à monter la meringue. 
Incorporer le sucre cuit restant et monter 

la meringue jusqu'à complet 
refroidissement. La meringue doit être lisse, 
brillante et ferme. Utiliser aussitôt 

ou stocker au frais avant utilisation. 


= La meringue italienne s'utilise principalement pour réaliser des crèmes de type Chiboust 
{crème pâtissière et meringue italienne mélangées à chaud) et des mousses à base de purée de fruits 


{pour sucrer et alléger La mousse). 
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:% Nougat glacé 


RÉALISATION : | h REPOS : 1 nuit 

POUR :B pers. 

INGRÉDIENTS : Nougatine : Sucre : 150 g + Eau : 50 qe Amandes hachées : 150 g 

+ Crème fouettée : Crème liquide UHT 35 % MG : 500 g + Meringue italienne : 
Blancs d'œufs : 150 g (5 p} e Sucre : 150 g + Eau : 50 g + Garniture : Fruits confits 
en cubes : 100 g « Bigarreaux confits : 100 g  Noisettes entières mondées : 100 g 
+ Miel : 150 q Accompagnement : Coulis de fruits rouges et fruits frais : 150 g 


@ Réaliser une nougatine : 
cuire un caramel (voir 

p: 217). Une fois la couleur 
souhaitée, ajouter les 
amandes hachées légèrement 
tiédies au four. Bien 
mélanger et verser sur une 
feuille de papier cuisson. 
Recouvrir d'une deuxième 
feuille de papier et étaler 
finement au rouleau. Laisser 
refroidir et concasser pour 
incorporer ensuite dans le 
nougat glacé. 

(@ Monter la crème fouettée 
bien mousseuse. 


@Réaliser une meringue 
italienne (wir p. 196). 


@) Une fois la meringue refroidie, lui incorporer un tiers de crème fouettée, mélanger 
de façon homogène. Mélanger les éléments de garniture avec la nougatine puis incorporer 
un tiers de crème fouettée pour assouplir le mélange. 


@ Assembler les différentes préparations avec le tiers de crème foucttée restant, 
bien mélanger et mouler dans des cercles de 8 cm de diamètre et 5 cm de hauteur, 
stocker une nuit au congélateur avant de servir. 


© Décercler en chauffant légèrement les cercles, dresser dans une assiette avec un peu 
de coulis, accompagner de fruits frais de saison. 


#ILest possible de mouler Le nougat glacé dans une terrine pour en découper des tranches et présenter ainsi un 
gâteau pour une occasion spéciale. Ne pas sortir Le nougat glacé à l'avance pour qu'il garde une bonne tenue. 


Les crèmes de base 


Les crèmes viennent agrémenter les pâtes, structures de nos pâtisseries, et don- 
ner la liaison nécessaire pour obtenir un dessert agréable et riche en texture. 
Généralement réalisées avec un produit laitier, elles se déclinent à base de lait, de 
crème ou de beurre. Nous nous attacherons dans cet ouvrage à ne présenter que 
les crèmes de base les plus utilisées en pâtisserie. Combinées ensemble, elle per- 
mettent d'élaborer de nombreuses dérivées et ainsi de multiplier les possibilités. 
En pâtisserie, l’utilisation de la balance, du thermomètre et de l'horloge se veut une 
règle incontournable. La réussite des crèmes en dépend en grande partie. 


Réaliser une crème Chantilly 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 575 q 
POUR : 6 à B pers. 
RÉALISATION : 10 rmin 


INGRÉDIENTS : Crème liquide UHT 35 % mg : 500 g (50 cL) + Sucre glace : 75 q 
+ Gousse de vanille : 1 p 


oO) Peser tous les ingrédients. à Poser le saladier de Oo) Fouetter jusqu'à obtenir 
Réserver la crème liquide crème dans un saladier plus une texture mousseuse 
dans un saladier au froid. grand rempli de glace pilée et aérée, à la fois souple 
Tamiser le sucre glace, ou de glaçons. Ajouter le et avec une bonne tenue. 
fendre en deux et gratter sucre glace et la vanille. Le fouettage excessif 
la gousse de vanille. Fouctter en inclinant le transforme la crème 

saladier et en donnant en beurre. 

un mouvement ample 

et régulier du fouet pour 

incorporer un maximum 

d’air dans la préparation. 
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æ On peut diminuer ou supprimer La quantité de sucre glace sion souhaite une crème moins sucrée 
ou juste une crème fouettée. 
=ILest possible de réaliser La crème Chantilly ou une crème fouettée avec un batteur ménager. 


Dans ce cas, préférer la petite vitesse pour monter la crème doucement, Lui donner un maximum 
de volume et éviter de La transformer en beurre. 


=$ Choux Chantilly 


POUR : B gros choux 
RÉALISATION : 20 min CUISSON : 45 min 


INGRÉDIENTS : Pâte à choux : 500 q (wir p. 166] + Craquelin : Beurre : 50 
+ Cassonnade : 50 ge Farine : 50 g + Crème Chantilly : 500 g {voir p. 1% 
+ Sucre glace : 50 q 


© Réaliser le craquelin : mélanger tous les ingrédients de façon homogène et étaler cette 
pâte entre deux feuilles de papier cuisson à une épaisseur de 2 mm d'épaisseur. Placer au 
congélateur et laisser durcir. 


@ Coucher de gros choux d'environ 5 em de diamètre. Détailler des disques de craquelin 
du même diamètre que les choux, les déposer sur chaque chou. Cuire au four chaud à 
200 °C pendant 15 min et baisser la température à 160 °C pour finir de sécher les choux 
20 à 30 min environ. 


@ Laisser refroidirles choux, couper les chapeaux aux deux tiers, les réserver. Garnir les 
choux de crème Chantilly à l'aide d'une poche à douille munie d'une grosse douille cannelée. 


@) Saupoudrer les couvercles de choux de sucre glace et les déposer sur les coques garnies 
de crème. 


mILest meilleur de 
consommer Les choux frais 
et de les garnir au fur 

et à mesure des besoins. 


= Garnir Le fond des coques 
de confiture et décorer la 
Chantilly de fruits rouges 
frais pour améliorer Le 
quotidien. 


Réaliser une crème anglaise 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 720 q 
POUR : 4 pers. en dessert ou 8 pers. en accompagnement 
RÉALISATION : 10 min CUISSON : 5 min 


INGRÉDIENTS : Jaunes d'œufs : 120 g (6 p) + Sucre semoule : 100 q + Lait : 500 g (50 cL) 
+ Gousse de vanille : 1 p 


A A 
à Fendre en deux et gratter (2) Peser tous les @Blanchir les jaunes avec 
la gousse de vanille. ingrédients. le sucre à l’aide d’un fouet. 


À A A 

(@) Porter le lait à ébullition (5) Verser la moitié du (6) Cuire la crème anglaise 

avec les graines de vanille. lait chaud sur le mélange à l'aide d'une spatule en 
blanchi. Remuer le tout silicone et d'un thermomètre 
et verser cette préparation jusqu’à 84/85 °C. La crème 
avec le reste de lait dans doit être nappante. Vérifier 
la casserole. sa consistance sur le dos 


d'une cuillère. 


= L'étape La plus délicate de La crème anglaise réside dans sa cuisson. Quelques degrés de trop 

et La crème flocule {on dit qu'elle tranche), de petits grains apparaissent, Les jaunes ont trop cuit ! 

2 L'utilisation d'un thermomètre permet d'éviter ce phénomène. En cas d'incident, on peut rattraper 

la crème en La mixant et en La filtrant à travers une passoire fine. On peut également éviter que La crème 
tranche à La cuisson en ajoutant 5 g de maïzena dans Le mélange jaune + sucre. 


=ILest possible d'aromatiser La crème anglaise à l'aide d'épices ou d'herbes fraîches. Les blancs en neige 
peuvent également être additionnés de brisures de pralines roses de Saint-Genix ou de fruits secs. 
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= Œufs à la neige 


POUR : 4 pers. 
RÉALISATION : 20 min CUISSON : 2 min 


INGRÉDIENTS : Crème anglaise : 50 cL [voir p. 200] + Meringue française : Blancs 
d'œufs : 120 g [4 p} + Sucre semoule : 60 g [voir p. 190) e Caramel : 100 g {voir p. 217) 


@ Réaliser la crème anglaise, la réserver au frais. 


( Réaliser la meringue avec les blancs des œufs de la crème anglaise. Monter les blancs 
en neige et serrer avec le sucre. 


Attention : à La différence d'une meringue classique, celle-ci est allégée en sucre pour ne pas saturer 


le palais des gourmands au cours de La dégustation de la crème anglaise. 


La mouler dans des ramequins en verre beurrés ou des moules demi-sphériques en silicone. 
Les cuire au four à 150 °C au bain-marie pendant 20 min ou en enceinte à micro-ondes 
pendant 3 fois 30 secondes, les démouler sur la crème anglaise aussitôt cuits. 


@ Réaliser un caramel et le couler sur les blancs en neige. Réaliser un décor avec le caramel 
restant à l’aide d’une cuillère ou d'une fourchette sur une feuille de papier siliconée. 


Réaliser une crème pâtissière 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 710 q 
POUR : 4 pers. en dessert ou 8 pers. en accompagnement 
RÉALISATION : 15 min 


INGRÉDIENTS : Jaunes d'œufs : 80 q (4 p) e Sucre semoule : 80 q + Fécule de pomme de 
terre ou maizena : 50 g + Lait : 500 q (50 cL) e Gousse de vanille : 1 p 


ser tous les à Blanchir les jaunes avec Porter le lait à ébullition 
ir sh Fendre en le sucre à l’aide d’un fouet. avec la vanille. 
deux et gratter la gousse Incorporer ensuite la fécule 
de vanille. ou la maïzena. 


A 
@) Verser la moitié du lait G] Porter la crème pâtissière O) Débarrasser la crème 
chaud sur la préparation à ébullition sans cesser dans une plaque et recouvrir 
blanchie. Mélanger le tout de remuer à l’aide d'un d'un film alimentaire pour 
et verser cette préparation fouet pour éviter qu'elle la refroidir rapidement. 

avec le reste de lait dans la n'accroche au fond du 

casserole. récipient de cuisson. 


Maintenir l’ébullition 
2 à 3 min pour bien cuire 
l'amidon. 
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# Contrairement à la crème anglaise, pas de risque de faire trancher La crème pâtissière. En revanche, 
comme tous Les produits à base de Lait et d'œufs, elle est susceptible de brûler au fond du récipient de 
cuisson. On ne doit pas La laisser seule sur le feu ! 

= Les possible d'incorporer de La crème fouettée à quantité égale dans la crème pâtissière pour obtenir 
une crème diplomate, très légère, pour accompagner des biscuits, monter des verrines. 

2 Si on souhaite parfumer La crème pâtissière avec du cacao, de l'extrait de café ou toute autre pâte 

de fruit sec, il est préférable d'incor porer Le parfum à chaud et de goûter pour ajuster La puissance 
aromatique. 


4 Verrine diplomate aux fraises 


POUR: pers 
RÉALISATION : {5 min 


INGRÉDIENTS : Crème pâtissière : 200 g (voir p. 202] - Crème fouettée : 200 g 
[voir p. 198) e Coulis de fraises : 200 g e Fraises frafches : 250 g e Crumble 
cuit : 200 g [voir p. 164] 


Mélanger délicatement 
la crème pâtissière et la 
crème fouettée, en garnir 
le fond des verres. 


@ Déposer dessus 
un peu de coulis de fraises 
et quelques fraises fraiches 


émincées en quartiers. 


@Recouvrir de crumble 
cuit et froid. 


= La réussite d'une verrine dépend de la créativité de chacun. IL suffit juste d'assembler des produits 
en mélangeant Les textures (moelleux, croguant, craquant, croustillant, crémeux, fondant, coulant, 
gélifié...) et Les saveurs tout en recherchant une harmonie sans perdre de vue Le goût final ! 


 - 


{Les crèmes de base 


Réaliser une crème au beurre 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 1260 q 
POUR : 2 bûüches de 8 pers. 
RÉALISATION : 30 min 


INGRÉDIENTS : Jaunes d'œufs : 60 g (3 p} + Œufs entiers : 100 g (2 p} + Eau : 200 q 
+ Sucre semoule : 400 g + Beurre : 500 q 


A 
@) Peser tous les 
ingrédients. Couper 
le beurre en petits dés 
et le laisser ramollir à 
température ambiante. 


A 
@ Déposer les jaunes et 
les œufs dans la cuve d'un 
batteur. 


A 
@) À la température 
souhaitée, stopper la 
cuisson et attendre que 
l’ébullition retombe. Verser 
la moitié du sucre cuit 

sur les jaunes et les œufs. 
Commencer à fouetter. 
Incorporer le sucre cuit 
restant et monter jusqu’à 
complet refroidissement. 


A 
© Incorporer le beurre 

en deux fois jusqu'à obtenir 
une texture lisse, brillante 
ct ferme. Surveiller 
l'émulsion. Si on laisse trop 
fouetter la crème, on risque 
au bout d’un certain temps 
de dissocier la matière 
grasse de l'eau contenue 
dans le beurre. 
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A 
G) Cuire le sucre et l'eau 

à 120 °C. Pour éviter la 
cristallisation du sucre cuit, 
ilest conseillé d'ajouter 
quelques gouttes de citron. 


æ On peut utiliser un petit 
batteur ménager pour monter 
Le sabayon, Le résultat sera 
identique mais Le travail un 
peu plus Long. 

æ Sion souhaite parfumer 

la crème au beurre, ilest 
préférable d'incorporer 

Le parfum à La fin de La 
préparation et de goûter 
pour ajuster La puissance 
aromatique. Ne pas attendre 
que La crème durcisse. 


æ Utiliser La crème dès la fin 
de réalisation ou La stocker 
au froid. La laisser ramollir 
à température ambiante 
avant de l'utiliser. 


= Bûche de Noël 


à. 


Pour : 1 bûche de 8 pers. de 25 cm de Long env. 

RÉALISATION : 30 min 

INGRÉDIENTS : Biscuit : 1 plaque [voir p. 176] + Crème au beurre : 600 g [voir p. 204) 
+ Parfum au choix pour aromatiser La crème au beurre : extrait de café, cacao 

ou chocolat, praliné, extrait de vanille naturel, Grand Marnier®... e Colorants 
alimentaires : vert et rouge 


@ Décoller le biscuit de sa feuille de cuisson, le recouvrir 


uniformément de crème au beurre fraîchement réalisée, bien <a pr cheri 
souple, sur une épaisseur d'un demi-centimètre. Rouler le de La pâtisserie française 
biscuit en prenant soin de bien le serrer au fur et à mesure. au moment des fêtes de 


Noël. De moins en moins 
© Découper les extrémités en biais pour s'en servir comme dégustée, elle n'en reste pas 


nœuds sur la bûche. Recouvrir l’ensemble de la bûche de moins excellente si elle est 

crème au beurre à l'aide d'une spatule. Rayer avec une consommée fraîche, sans 

fourchette pour imiter les stries de l'écorce du bois. avoir été conservée 
auréfrigérateur. 


@) Décorer de feuilles et boules de houx réalisées à partir 
de crème au beurre nature colorée. 


Réaliser une crème d'amandes 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 45Û q 
POUR : 2 tartes de 4 à 6 pers. ou 12tartelettes 


RÉALISATION : 10 min 


INGRÉDIENTS : Beurre : 100 g e Gousse de vanille : 1 p « Sucre semoule : 100 q 
+ Œufs : 100 g (2 p] e Poudre d'amandes : 100 g « Rhum ou autre alcool pour 
parfumer (facultatif) : 50 g (5 cL) 


® Peser tous les 
ingrédients. Couper 

le beurre en petits dés 

et le laisser ramollir à 
température ambiante. 
Fendre en deux et gratter 
la gousse de vanille. 


@] Crémer le beurre et 
le sucre avec la gousse de 
vanille à l’aide d’un fouet 
pour obtenir une texture 
lisse et homogène. 


G Ajouter une partie 
des œufs et une partie 
de la poudre d'amandes. 


Mélanger le tout. 


<® Ajouter le reste 

des œufs et de la poudre 
d'amandes et terminer 
le mélange. Parfumer 
éventuellement avec un 
alcool au cours de cette 
dernière étape. 


= Cette pâte peut être réalisée à l'aide d'un batteur-mélangeur ou d'un robot ménager. Réaliser la recette 


en suivant Le même procédé. 


=ILest possible d'incorporer de la crème pâtissière à quantité égale dans La crème d'amandes pour obtenir 


une crème frangipane, utilisée dans La fabrication de galettes feuilletées pour Les rois (voir p. 2191. 


æ Utiliser La crème dès La fin de réalisation ou La stocker au froid et La laisser ramollir à température 
ambiante avant de l'utiliser. 
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8 Tartelettes à l’orange 


POUR : B tartelettes individuelles 
RÉALISATION : 15 min CUISSON : 30 min 


INGRÉDIENTS : Fond de tartelettes en pâte sablée aux amandes : 8 p [voir p. 160) 
+ Crème d'amandes : 300 g (voir p. 206] e Oranges : 2 p  Nappage ou confiture 
abricot : 50 g e Groseilles : 100 g 


=ILest possible de remplacer 
les oranges par toute sorte 


de fruit frais pour varier les 
| plaisirs. 
A A 
() Garnir les fonds de @) Cuire les tartelettes au @Garnir de segments 
tartelettes de crème four à 170 °C pendant 25 d'oranges et les lustrer 
d'amandes à la poche à 30 min jusqu’à coloration de nappage abricot. 
à douille ou à l'aide dorée uniforme. À la Décorer de groseilles. 


d'une cuillère. sortie du four, démouler 
les tartelettes, les laisser 
refroidir sur une grille. 


Réaliser un appareil à crème prise sucrée 


POIDS TOTAL DE LA RECETTE : 470 q 
POUR : 6 pers. 
RÉALISATION : 5 min CUISSON : 30 à 40 min 


INGRÉDIENTS : Œufs entiers : 100 g [2 p} + Jaune d'œuf : 20 a (1 ple Sucre semoule : 50 q 
+ Gousse de vanille : 1 p + Crème Liquide UHT 35 % mg : 100 g (10 cL} + Lait : 200 g (20 cL} 


A A 
() Peser tous les @ Mélanger les œufs, GAjouter le lait et la 
ingrédients. Fendre en les jaunes et le sucre avec crème. Mélanger le tout. 
deux et gratter la gousse la gousse de vanille à l'aide 

de vanille. d'un fouet. 


= Crème caramel 


POUR :8 crèmes individuelles 
RÉALISATION : 5 min CUISSON : 45 min 


INGRÉDIENTS : Caramel : 150 g (voir p. 217] e Lait : 1 Le Œufs entiers : 300 g{é6 pl 
+ Sucre semoule : 150 g + Vanille : 1 gousse 


<® Réaliser un caramel (voir p. 217), le couler 
dans 8 ramequins individuels, le laisser refroidir. 
Réaliser un appareil à crème prise (voir p. 208), 

le couler dans les ramequins chemisés de caramel. 
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e) Déposer sur une plaque 


recouverte de papier 
sulfurisé. Compléter 

avec un peu d'eau (1 à 2 cm) 
pour cuire au bain-marie au 
four à 150 °C, 30 à 40 min. 


2 Pour réaliser une crème familiale, utiliser un grand moule 
de cuisson, type moule à charlotte. 
æ Pour bien appréhender la cuisson, remuer doucement le récipient 


de cuisson pour voir La consistance de La crème : si celle-ci 
tremblote, c'est qu'elle n'est pas cuite. 


() Laisser refroidir les @ Servir dans les 
crèmes à température ramequins ou démouler 
ambiante hors du bain- dans une assiette pour 
marie avant de les stocker laisser couler le caramel. 
au réfrigérateur. 


Les techniques gestuelles 


Après les pâtes et les crèmes, il est indispensable de s’attarder sur quelques tech- 
niques gestuelles de base qui sont autant d'outils nécessaires pour réussir pleine- 
ment les recettes découvertes auparavant. Comme pour de nombreux domaines 
professionnels, la répétition et l'entraînement permettent de gagner en aisance, en 
rigueur et en précision dans chacun des gestes. Vous y retournerez régulièrement 
au début de votre apprentissage puis les délaisserez petit à petit après les avoir 
acquises. 


Beurrer un moule ou un cercle à tarte 
Chemiser un moule à cake, à génoise 


RÉALISATION : 5 à 10 min 


INGRÉDIENTS : Beurre : en quantité suffisante + Farine : en quantité suffisante 
+ Papier spécial cuisson : en quantité suffisante 


® Pour beurrer un cercle à tarte ou un moule à tartelette 


@ Laisser ramollir un peu de beurre à température ambiante. 


re) Utiliser un pinceau pour appliquer le beurre pommade sur toute la surface du cercle 
ou du moule entrant en contact avec la pâte. 
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m Pour chemiser un moule à génoise 


(@) Fondre le beurre. 


à À l'aide d’un pinceau, apposer une fine ODéposerune grosse cuillère de farine 
couche de beurre fondu sur toute la surface dans le moule et la faire adhérer sur toute 
du moule. Retourner le moule et le laisser la surface du moule beurré. Taper le moule 
s'égoutter 5 min au frais. à l'envers pour retirer l'excédent de farine. 


& Pour chemiser un moule à cake 


o) Dans un premier temps, réaliser une Ô Beurrer l'intérieur du moule à l'aide 
découpe de papier cuisson à la dimension d'un pinceau et de beurre fondu. 

du moule à chemiser pour éviter à la pâte 

d'accrocher au moule lors de la cuisson. 


<@ Déposer la feuille de papier cuisson 
découpée aux dimensions et ajuster. 


Abaisser une pâte 


RÉALISATION : 5 à 10 min 
INGRÉDIENTS : Farine : en quantité suffisante e Pâte : variété et quantité nécessaires 


M Pour abaisser une pâte brisée, sucrée, sablée et foncer un cercle rond 


à N'utiliser que la quantité GFariner légèrement 


À Fariner légèrement 
le plan de travail. 


© Étaler la pâte à l'aide d'un 
rouleau. Travailler toujours 
face à soi, les deux mains 
sur le rouleau en exerçant 
une pression au centre de la 
pâte. Tourner régulièrement 
la pâte de 1/8: de tour après 
chaque aller-retour de 
rouleau pour sassurer que la 
pâte ne colle pas au plan de 
travail et former petit à petit 
un rond parfait. 


de pâte nécessaire pour 
réaliser là préparation 
souhaitée. Par exemple, 
environ 250 g de pâte pour 
un fond de tarte pour 4 ou 
6 pers. de © 16 à 20 cm. 


OAbaisserta pâte en une 


épaisseur régulière de 2 mm. 


la boule de pâte. 


© Vérifier que la pâte 
étalée est suffisamment 
grande pour loger dans 
le cercle à foncer. 


æ Si la pâte a tendance à se réchauffer et se ramolLir trop vite, 
ne pas insister, La laisser refroidir pour se raffermir, cela évitera 


les catastrophes au fonçage. 
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m Pour abaisser une pâte feuilletée 


OFariner légèrement le plan de travail. 
N'utiliser que la quantité de pâte nécessaire 
pour réaliser la préparation souhaitée. 

Par exemple, environ de 500 g de pâte 
pour une plaque de 30 x 40 cm. 


Ô Détailler les bords au couteau 
pour obtenir une plaque bien droite. 


à Étaler la pâte à l'aide d'un rouleau. 
Tourner régulièrement la pâte d'un quart 
de tour pour amener la pâte aux dimensions 
souhaitées tout en conservant un rectangle 
ou un carré. 


Oo) Piquer à l'aide d'un rouleau pique-vite 
ou d’une fourchette. 


4@) Cuire à 180 °C pendant 20 à 30 min 
entre deux plaques pour éviter que le 
feuilletage ne se développe. 


Foncer un cercle ou un moule à tarte 


RÉALISATION : 5 à 10 min 


O Beurrer ke cercle oule G Enronler la pâte Ô Faire adhérer l pâte 
moule à tarte (voir p. 210). sur le rouleau et la déposer ainsi déposée sur les bords 
Le réserver à température à l'envers sur le cercle ou du cercle. Valler à bien faire 


ambiante. dans les moules à foncer. adhérer la pâte au bas du 
cercle. Procéder face à soi, 
en haut du cercle et faire 
tourner le cercle pour répéter 
l'opération tout autour de 
la tarte afin d'obtenir un 
résultat régulier. 

OReprendre tout le tour D Donseus ou deux tours 

du cercle en faisant adhérer de rouleau à pâtisserie sur 

la pâte du bout des doigts le cercle ainsi foncé pour 

à l'intérieur du cercle eten couper la pâte. Retirer 

écrasant la pâte sur le cercle l'excédent. 

avec l’autre main. 

© Pincer la pâte entre Ô Pincerles bords © Vérifier le fonçage. 

le pouce et l'index pour décorer (voir p. 215). La pâte doit tenir au cercle 

régulièrement tout autour du et être foncée en angle droit. 


cercle pour relever la pâte. 
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= Attention : ne pas stocker les moules chemisés au froid. 
Le beurre fige et la pâte n'adhère plus au moule. 

# Une fois Le fonçage réalisé, laisser La pâte reposer au frais 
et se raffermir avant de l'utiliser. 


= Pour des tartelettes, détailler la pâte à l'aide d'emporte-pièce 
et faire adhérer dans les moules beurrés. 


Chiqueter, araser ou pincer 


RÉALISATION : 5 min 


m Chiqueter 


# Pour améliorer la 
présentation des tartes, 
ilest possible de chiqueter 
les bordures à l'aide d'une 
pince à chiqueter mais cette 
dernière à tendance 

à disparaître au profit d'un 
bord droit arasé au couteau. 


m Araser 


# Une fois la pâte foncée, 
araser à l'aide d'un petit 
couteau en coupant de 
l'intérieur vers l'extérieur 
et en faisant tourner le fond 
de tarte de sorte à effectuer 


une coupe nette et régulière. 


< Une fois le fond de tarte 
prêt, Le réserver au frais 
avant de l'utiliser. 


m Pincer 


* Ilest également possible 
de pincer Le bord de pâte 
dépassant du cercle à l'aide 
de l'index d'une main et 

du pouce et de l'index de 
l'autre main. On fait ainsi le 
tour de la tarte en un geste 
régulier et harmonieux. 


Cuire un fond de pâte à blanc 


RÉALISATION : 20 min 
CUISSON : 20 min 
INGRÉDIENTS : Film alimentaire « Sucre : quantité suffisante 


BD 


à Étirer une bande de film à Garnir de sucre semoule Oo] Refermer le film 
alimentaire sur le fond de jusqu'à hauteur du cercle pour emprisonner le sucre. 
pâte. 


â tarte. 


© Cuire le fond de tarte Ô Retirer le sucre Ô Bien laisser refroidir 
dans un four à 160 °C emprisonné dans le film la pâte avant de la manipuler 
pendant 20 min environ en une seule fois, retirerle pour éviter de la casser. 
jusqu'à coloration dorée cercle à tarte et terminer la 

des bords. cuisson à blanc pour colorer 


le fond de la pâte. 


= Autre technique : procéder avec un disque découpé aux dimensions dans une feuille de papier cuisson. 
Le déposer sur Le fond de pâte et Le faire remonter sur Les parois, garnir ensuite l'intérieur 
avec des haricots secs ou des billes d'argiles, voire des petits plombs. 


= Cette méthode plus classique laisse cependant des empreintes au fond de La pâte. 


Cuisine et pâtisserie familiales françaises 


217 


Réaliser un sirop 


Réaliser un sirop pour imbiber un cake, un biscuit ou pocher des fruits 
INGRÉDIENTS : Sucre : 335 g + Eau : 250 g (25 cL) 
Réaliser un sirop léger pour tremper des savarins 
INGRÉDIENTS : Sucre : 175 g + Eau : 250 g(25 cL) 
() Peser tous Les ingrédients. 


@ Cuire l'ensemble dans une casserole jusqu’à ébullition. 


Réserver au frais. Parfumer à convenance avec des écorces d'agrumes, des épices, 
des herbes aromatiques. 


Réaliser un caramel 


RÉALISATION :5 à 15 min 


INGRÉDIENTS : Sucre : 300 g + Eau : 100 g (10 cL) + Sirop de glucose : 20 g lou quelques 
gouttes de jus de citron) 


A A A 

@) Peser tous les @ Dès le début de @)Cuire le sirop jusqu'à 

ingrédients. Déposer le l'ébullition, nettoyer coloration blonde à dorée. 

sucre, l’eau et le glucose les bords de la casserole Stopper la cuisson : ilest 

dans une casserole et porter avec un pinceau trempé possible de plonger le fond de 

à ébullition. dans de l'eau pour éviter la casserole dans un peu d'eau 
la formation de cristaux froide pour arrêter la cuisson 


sur les parois de la casserole. du sucre. 


Monter une galette feuilletée 


POUR : 1 galette de 6 pers. de 8 20 cm 
RÉALISATION : 0 min CUISSON : 30 à 40 min 


INGRÉDIENTS :Abaisse de pâte feuilletée crue de 3 mm d'épaisseur : 500 g (voir p. 170) 
+ Crème d'amandes ou crème frangipane : 250 g [vair p. 206] e Eau pour la soudure : 
quantité suffisante e Œufentier pour La dorure : 1 p 


À Détailler deux disques re) Sur le disque le plus petit, ro) Humecter le contour 


de pâte feuilletée, l'un déposer à l'aide d'une poche de la pâte avec un pinceau 
légèrement plus grand à douille ou bien à la cuillère, imbibé d'eau pour souder 
que l’autre. de la crème d'amandes ou efficacement les deux 

une crème frangipane disques de pâte. 

jusqu'à 2 em du bord. 


(o) Déposer ensuite le disque Ô Réaliser une coupe nette © Chiqueter le pourtour 


de pâte légèrement plus à l'aide d'un couteau. avec le dos de la lame 
grand et souder les bords d'un petit couteau. 
avec les doigts. Laisser 

reposer la galette au froid. 


© Dorerle dessus ® Dessiner un motif Ô Cuire à four chaud à 

de la galette. à la pointe d'un couteau. 180 C pendant 30 min 
environ jusqu'à coloration 
dorée uniforme de la pâte. 
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Façonner une brioche des rois 


RÉALISATION : 20 min 
REPOS :2h 
CUISSON : 30 min 


OSortirla pâte à brioche 
(voir p. 188) du réfrigérateur. 
Aplatir légèrement à la 


main. 


æ Une boule bien formée est 
lisse, sans marque de pliage 
oude soudure, fermée au 
dessous, sans creux. Cette 
phase est ultime dans Le 
façonnage pour un résultat 
optimal. 


ÔRabattre les côtés sur le 


centre en pressant à l'aide 


de la paume de là main pour 
chasser l'air et faire adhérer 
tout en donnant une forme 


de boule. 


À Retourner la boule et 

au creux des deux mains, 
donner un mouvement de 
rotation de la boule sur elle- 
même sur le plan de travail. 
La boule doit légèrement 
adhérer au plan de travail 
pour se mettre en forme. 


ÔFariner légèrement le 
plan de travail et la boule 
ainsi obtenue et creuser le 
centre à l’aide du coude. 


Cuisine et pâtisserie familiales françaises 


Ô Faire tourner l'anneau 
de pâte entre les deux mains 
et petit à petit agrandir le 
trou en exerçant une pression 
légère et régulière sur la pâte. 


© Déposer la couronne 
sur une plaque de four 
recouverte d'une toile de 
cuisson en silicone ou de 
papier spécial cuisson et 
dorer une première fois. 
Mettre la brioche à pousser 
2 h dans une ambiance 
tempérée entre 25 et 30 “C. 


À Quand la pâte a doublé 
de volume, la dorer de 


nouveau, la décorer de fruits 


confits, de sucre en grains 
ct la cuire à four chaud à 
180 °C pendant 30 min 
environ, en fonction de la 
taille de brioche. On peut 
la saupoudrer de sucre glace 
avant de la servir. 


m Si Le façonnage n'est pas 


parfait, il est vivement 
conseillé de Le recommencer. 
Laisser reposer alors 

la boule au frais (pour éviter 
de surchauffer La pâte) 

et renouveler l'opération. 


# On peut mettre la brioche 
à pousser à l'entrée du 
four réglé à La température 
minimale, porte ouverte 

en tournant régulièrement 
la plaque pour éviter que 


la pâte ne sèche. 


Abaisser : étaler une pâte à une 
épaisseur souhaitée. 


Blanchir : 

Cuisine : action qui consiste 

à précuire un aliment dans 

de l'eau pour enlever soit 
l'excédent de sel (poitrine de 
porc salée), soit l'amertume ou 
l'âcreté de certains légumes 
(chou-fleur), l'amidon des 
pommes de terre, le sang de 
surface (viande du pot-au-feu, 
de la blanquette) mais aussi qui 
permet de ramollir la cellulose 
des épinards de la laitue (laitues 
braisées). Selon le produit à 
traiter, le blanchiment se fera 


départ eau froide ou eau chaude. 


Pâtisserie: donner à une 
préparation à base d'œuf ou 
jaune et de sucre une texture 
et une couleur blanchâtre en la 
fouettant. 


Calotte : bassine à usage 
alimentaire. 


Chemiser : enduire un moule 
de beurre, farine, papier. pour 
éviter à la préparation de coller 


au cours de la cuisson. 


Concasser : tailler 
grossièrement des légumes, des 
arêtes de poissons, des carcasses 
ou des os. 


Corne : ustensile souple, 

en plastique, pour racler les 
récipients. 

Crémer : donner à une 
préparation à base de beurre 

et de sucre une texture et 

une couleur de crème en la 
mélangeant à l'aide d'une 
spatule. 

Crochet : ustensile d'un batteur 


ayant la forme d'un crochet et 
servant à la fabrication des pâtes 


poussées de type brioche, pain. 


Glossaire 


Cuire à blanc : précuire ou cuire 
une pâte sans garniture. 


Cuve : ustersile d'un batteur 
mélangeur servant de réceptacle 
aux ingrédients à travailler, 


Débarrasser : changer la 
préparation de récipient pour la 
réserver. 


Décanter : séparer la garniture 
aromatique et l'élément 
principal d'une préparation pour 
finir la sauce, 


Déglacer : action de décoller les 
sus attachés (pincés) au plat de 
cuisson par l'ajout d'un liquide 
froid (eau, vin) afin de réaliser 
un jus ou une sauce. 


Dégraisser : enlever la graisse 
sur un morceau de viande où 
sur la surface d'un bouillon ou 
d'une sauce. 


Dessécher : action de chauffer 

une panade de pâte à choux 

sur fu vif pour faire éclater les 
grains d'amidon. 

Détrempe : préparation à base 

d'eau, de sel et de farine pour la 
réalisation de la pâte feuilletée. 


Dorure : préparation à base 
d'œuf ou de jaune d'œuf, 
éventuellement d'eau ou de 
lait, sel et sucre pour améliorer 
la coloration d'une pâte à la 


cuisson. 


Dresser : poser 
harmonieusement les éléments 
de la recette dans le plat ou 
l'assiette de service. 


Écaler : enlever la coquille d'un 
œuf dur ou mollet. 
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Écumer : à l'aide d'une 
écumoire, enlever l'écume 
qui remonte à la surface d'un 
bouillon ou d'une sauce. 


Émulsion : mélange 
homogène d'un corps gras 

et d'un élément aqueux (ex. : 
huile + vinaigre) obtenu en 
fouettant énergiquement. La 
vinaigrette, la mayonnaise, 
la sauce béarnaise… sont des 
émulsions. On distingue les 
émulsions stables (mayonnaise, 
béarnaise...) des émulsions 
instables (vinaigrette, beurre 
blanc). 


: couper de biais 
avec la lame d'un couteau des 
champignons, des morceaux de 
poisson, de viande. 


Étuver: chauffer à feu doux un 
aliment, avec un peu d'eau, de 
matière grasse et à couvert. 


Façonner : mettre en forme une 
pâte. 


Farine de gruau : farine issue de 

blés de force, riche en gluten et 

permettant un développement 

élevé au cours de la fermentation 
l'une pâte. 


Feuille : ustensile d'un batteur- 
mélangeur en forme de feuille 
ou K servant à la fabrication des 


pâtes. 


Floculer : se dit des jaunes dans 
une préparation qui coagulent 
sous l’action de la chaleur et 
forment de petits grains. 


Foncer : action de mettre une 
pâte dans un moule, un cercle. 


Fouler : passer une sauce ou 
un potage en appuyant avec 
une louche pour en extraire le 
MAX LUN. 


Fraiser : écraser une pâte avec la 
paume de la main pour la rendre 
homogène, 


Gastrique : mélange de sucre 
et de vinaigre blanc porté au 
caramel. La gastrique sert 

à la confection de sauces 
aigres-douces. 


Glacer : 

Cuisine : a) Colorer légèrement 
sous le grill d'un four. b) Cuire 
un légume (carotte, oignon.) 
avec un peu de beurre, sucre, 
eau et sel, jusqu’à réduction 
complète du liquide, afin de le 
rendre brillant. 

Pâtisserie : enrober la surface 
d'une préparation d'un glaçage 
ou de caramel. 

Imbiber : arroser de sirop pour 
humidifier une préparation 

et la rendre moins sèche à la 
dégustation, 


Lier : épaissir une sauce, 
un fond avec un agent de 
liaison (farine, jaune d'œuf, 
maïzena.…). 


Lustrer : enduire une 


préparation de glaçage pour la 
rendre brillante, 


Mandoline : matériel 
permettant de réaliser des 
lamelles fines de légumes. 


Maryse : ustensile en forme de 
palette souple généralement en 
silicone avec un manche, servant 
à racler les récipients. 


Masquer : recouvrir 
entièrement une préparation 
dans le but d'améliorer la 
présentation. 


Mignonnette : poivre noir où 
blanc en grains concassés. 


Mirepoix : garniture 
aromatique com posée 
principalement d'oignons et de 
carottes taillés en dés plus ou 
moins gros selon le temps de 
cuisson de la préparation, 


Monder : ôter la peau de 
certains légumes ou fruits 
(tomates, pêches.…). 


Mouiller à hauteur : ajouter un 
liquide jusqu'au niveau supérieur 
d'un élément ou d'un récipient 
avant de le cuire. 

Mouiller : ajouter un liquide 
(eau, fond blanc. } lors de la 
réalisation d'un ragoût, d'un 
bouillon. 

Nacrer : enrober le riz dans une 
matière grasse chaude, lors de la 
préparation du riz pilaf. 


Panade : préparation composée 
d'eau et/ou de lait, beurre, sel, 
sucre et de farine mélangée 

à chaud, première étape de 
réalisation de la pâte à choux. 


Parer : nettoyer et couper les 
parties non comestibles d'un 
aliment. 


Passer : passer dans une 
passoire où un tamis une 
préparation afin de récupérer 
la sauce ou éliminer ce qui n'est 
pas comestible. 


Pétrir : action mécanique 
décrivant le mélange de 
plusieurs ingrédients dans la 
réalisation d'une pâte, 


Pincer : faire attacher les sucs au 
fond du récipient de cuisson afin 
de pouvoir séparer la graisse et 
ensuite déglacer avec un liquide 
(ex. : jus de rôti). 


Pommade : se dit du beurre 
mou, ramolli comme une 
pommade, pour faciliter son 
mélange dans une préparation. 


Pousser : laisser gonfler une 
pâte sous l'action des levures 
pendant la férmentation. 


Rafraichir : refroidir un légume 
dans de l'eau glacée aussitôt 
après sa cuisson à l'anglaise. 


Rayer: égaliser la forme des choux 
après les avoir dorés pour assurer 
une cuisson régulière et uniforme. 


Réduire : laisser mijoter lente- 
ment une sauce afin d'évaporer 
l'eau et en concentrer les saveurs. 


Rissoler: saisir un aliment dans 
une matière grasse chaude, 


Rompre : action de stopper la 
fermentation en rabattant la pâte 
sur elle-même et par conséquent 
en libérant le gaz produit au cours 
de certe fermentation. 


Sabler : action mécanique 
d’enrober les grains d'amidon de 
matière grasse en mélangeant 
farine et beurre jusqu'à obtenir 
une texture de sable fin. 


Saisir : démarrer vivement une 
cuisson sur le feu. 


Serrer : action de rendre des 
blancs en neige ferme à la fin du 
montage en ajoutant du sucre, 
Singer : saupoudrer de farine des 
morceaux de viande lors de la 
réalisation d'un ragoût afin de lier 
la sauce, 

Suer : déposer des légumes tail- 
lés finement dans un corps gras 
chaud, afin de faire évaporer leur 
eau de constitution et d'assouplir 
leurs fibres. 


Tamponner : faire glisser 
quelques parcelles de beurre sur 
la surface d'une sauce afin qu'elle 
ne croûte pas. 


Tremper : action de laisser 
gonfler des savarins dans un 
sirop. 


Achevé d'imprimer 
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Que vous soyez cuisinier débutant ou expérimenté, cet ouvrage vous 
offre les bases de la cuisine et de la pâtisserie traditionnelles françaises 
grâce à des professeurs confirmés qui vous apportent les savoirs-faire 


et tours de main essentiels : 

le taillage et la préparation à base de légumes ; 
les fonds : fumets, bouillons, court-bouillon... ; 
les sauces ; 


les soupes et les potages ; 


la préparation des légumes et des féculents ; 
les secrets pour réussir les pâtes à tartes, à choux, feuilletée... ; 


la fabrication des crèmes : Chantilly, anglaise... ; 


| 


les techniques gestuelles de pâtisserie. 


la cuisson des œufs, de la viande, des poissons et des fruits de mer ; 


Pourillustrer ces fondamentaux, les auteurs vous expliquent comment 


réussir près d’une centaine de recettes, parmi lesquelles : 
% les sauces béchamel, béarnaise, hollandaise ; 

le potage cultivateur, là gratinée à l'oignon ; 

les œufs cocotte ; 

le gigot d'agneau ou la blanquette de veau ; 

le bar rôti en croûte de sel ; 


le crumble aux poires ; 


CHELLES: 


le cake aux fruits confits... 


Toutes les astuces pour devenir bien plus qu'un bon cuisinier : 
un chef dans votre propre maison ! 


ISBN : 979-10-90213-18-0 


9 WU 


